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തിനു കൃത്യമായ രേഖകളില്ല. പാല്‍ തെല്ലു നേരം വെരുതെ വെച്ചു കൊണ്ടി 


തന്നാല്‍ മുകള്‍പ്പരപ്പില്‍ ക്രീംനിരയുണ്ടാവയക എന്ന പ്രതിഭാസം ത 
രിയപ്പട്ടീട്ട്‌ ഏറെ നാളുകളായിക്കാണണം. അതില്‍ നിന്നുദിച്ച ഗു 
ക്രീമനമെന്ന ആശയം ആദ്യം രൂപമെടുത്തതു”്‌ ഗാധഉറയല്‍ എന്ന 


യിലൂമഭയാവണം. ഈ പദ്ധതി അഗാധഉറയല്‍ എന്ന പദ്ധതിക്ക്‌ 


ക്രമത്തില്‍ വഴിമാറിക്കൊടുത്തിരിക്കണം. അഗാധളറയലിനു തന്നെ ി 
വഴികളും ഉരുത്തിരിഞ്ഞു കിട്ടി. അതെല്ലാം അവസാനം അപകേന്ദ്രണത്തിനു 


: വഴി മാറിക്കൊളുത്തും 


. ഗരധഉറയല്‍ പപദ്ധതി താഴെപ്റുറയും വിധമാണു" നടപ്പിലാക്കുന്നതു”. 
ഏകദേശം നാലിഞ്ചു” ആഴമുള്ള പരന്ന, ഈയം പൂശിയ ലോഫപ്പാത്രത്തില്‍ 
ശീതീകരിക്കാത്ത പാല്‍ എഴുത്തുവെക്കുന്നു. മണ്ഡനം നടത്തുന്നതു്‌ ഇരുപത്തി 
നാലു മണിക്കൂറിനേ? മുപ്പത്താറു മ ണിക്കൂറിനോ ശേഷമാണു്‌. ഇതിനകം ക്രീമിനു 
കീഴെയുള്ള പാല്‍ കൊയാഥുലീകരിക്കപ്പെട്ടിരിക്കും. ഒരു മണ്ഡകം കൊണ്ട്‌ 
ക്രീം എടുത്തുമാറ്റുന്നു. മണ്ഡകമെന്നതു്‌ ചെറിമ, പരന്ന ഒരുപാത്രമാവാം. 


അഗാധളഉറയലെന്ന പദ്ധതി താഴെ പറയും വിധരേണു” : ഏക 


ദേശം ഇരുപത്‌ ഇഞ്ച്‌ പൊക്കവും എട്ട മുതല്‍ പതിനഞ്ചു വരെ ഇഞ്ച്യ 


വ്യാസവുമുള്ള കുററികളില്‍ പാല്‍ നിറച്ച്‌ 48 മുതല്‍ 5017 താപത്തില്‍. 
ത്രണുത്ത വെള്ളത്തിലിറക്കി) വെക്കുന്നു. ചിലയിടങ്ങളില്‍, പരിഷ്ടരിച്ച 
രീതിയില്‍, ഈ കുററികളുടെ ഭിത്തിയില്‍ ചില്ലുകഷണങ്ങള്‍ _ മുകളിലും ചുവ 
ഭ്ിലും .. തിരുകിയിരിക്കും, ഇതില്‍ക്കൂടി ക്രീംതലം ദര്‍ശിക്കാം, കോണാക്ൃ. 
ത്തിയ്യള്ള കരു തവി കൊണ്ടാണു” ആദ്യമൊക്കെ മണ്ഡനം നടത്തിയിരുന്നതു്‌. 
പരിഷ്യരിച്ച രീതിയില്‍, അടിയില്‍ ഒരു ടാപ്പ്‌ ഘടിപ്പിച്ചു അതില്‍ക്കൂടി 
തണ്ഡക്ഷീരം എടുക്കാം. രിത്തിയിലെ ചില്ലില്‍ക്കൂടി നോക്കിയാല്‍ ക്രീം തലം 
ത്രാഴോട്ട വരുന്നതു കാണാം; പരമാവധി മണ്ഡക്ഷീരം പുറത്തെടടത്തതിനു 


ശേഷം ക്രീം വേറെ പാത്രത്തിലെഴടക്കുകയും ചെയ്യാം. 


 ഉല്‍പന്നത്തിനെറ മേയ ഒരു പ്രശ്തമല്ലാതിരുന്ന കാലത്താണു്‌ ഗാധഉറ 


ല്‍ നിലവിലുണ്ടായിരുന്നതു്‌. മണ്ഡക്ഷിരത്തിലൂടെയുള്ള കൊഴ്ചപ്പ്‌നഷ്ടവും 
അന്നു്‌ പരിഗണിക്കപ്പെട്ട രുന്നില്ല. കരിണ്വനത്തില്‍ യാതൊരു വിധ നിയന്ത്ര 


| ണവും ( ചെലത്താനൊത്തിരുന്നില്ല 






കൊഴപ്പം 








മേദശ്ശൃതമാനമാണു്‌ എടുത്തു നിന്ന വലിയ കുററം. ഇരുപതോ 

രണ്ടോ ശതമാനത്തിലേറെ മേദദ്വ്യമുള്ള ക്രീം ഒരിക്കല്യം കിട്ടിയിരുന്നില്ല- 
മേദനഷ്ടം ഏകദേശം 10 ശതമാനമായി കുറഞ്ഞു. ഗാധളറയലിനെ അപേ 
ക്ഷിച്ച്‌ മേദത്തിെറ മേന്മ മെച്ചപ്പെട്ടു. മണ്ഡക്ഷീരവും മേന്മയയററതായ 
- രുന്നു. എന്നിരിക്കിലും അപകേന്ദ്രണവുമായി മത്സരിക്കാന്‍ തമ മേന്മയൊന്നും 
ഇതിനവകാശപ്പെടാനൊത്തിരുന്നില്ല ഏതായാലും 1865നും 1890നുമിടയ്ക്കു്‌ 
പലതരം അഗാധളഉറയല്‍യന്ത്രങ്ങള്‍ കുമ്പോളത്തിലിറങ്ങി. 


അഗാധഉറയല്‍പദ്ധതിയയടെ മറെറാരു രൂപമെന്നു പഠയ്യാവുന്ന ഒന്നു 
കൂടി ഇക്കാലത്തു പ്രചരിച്ചു --ജലനേര്‍മനരീതി. പാലിന്‍െറ ശ്യാനത കുറ 
യ്യാന്‍ വേണ്ടി വെള്ളം ചേര്‍ത്തു നേര്‍പ്പിക്കുക എന്നതായിരുന്നു ഇതിലെ 
കാര്യമായ വ്യതിയാനം. താഴെ നിര്‍ഗമനനാളി ഘടിപ്പിച്ച ഒരു വലിയ 
വീപ്പയില്‍ സമം വെള്ളം ചേര്‍ത്ത പാല്‍ നിര്‍ത്തുക. വീപ്പയുടെ ഭിത്തിയില്‍ 
നിരീക്ഷണസാകര്യത്തിന്നായി ചില്ലുകഷണങ്ങള്‍ ഘടിപ്പിച്ചിരുന്നു _ അഗാധ 
തറയലിലെന്നപോലെ തന്നെ, ഏതാണ്ട്‌ 12 മണിക്കൂറുകള്‍ക്കു ശേഷം വെള്ളം 
കലര്‍ന്ന മണ്ഡക്ഷീരം നിര്‍ഗമനനാളിയിലൂടെ പുറത്തെടുക്കുക. ക്രീം മറ്റൊരു. 
പ്രാത്രത്തില്യം ഏടഴുക്കാം. കാര്യമായ മെച്ചങ്ങള്‍ ഈ വ്യതിയാനം, കൊണ്ടു 
നേടാഒനാത്തില്ല. മേദപ്പഥക്കരണം അത്രതന്നെ കാര്യക്ഷമമായിരുന്നു. മേദ 
നഷ്ട (മണ്ഡക്ഷീരത്തില്‍ക്കൂടി) ത്തിലും കാര്യമായ വ്യത്യാസമില്ലായിരുന്നു. 
വെള്ളം ചേര്‍ത്ത മണ്ഡക്ഷീരം ഉപയോഗയോഗ്യമല്ലാതായിപ്പോയി. ചേര്‍ക്കുന്ന 
വെള്ളം ഒരു നല്ല തോതില്‍ അണുത്തോതു്‌ വര്‍ധിപ്പിച്ചു. ഇതിന്നൊപ്പും,, 
ഏറിയ അളവ്‌ “പാല്‍” കൈകാര്യം ചെയ്യേണ്ടിയും വന്നു. 


അപ.കേന്ദ്രക്രീമനം : അപകേന്ദ്രബലമുപയോഗിച്ച്‌ ആദ്യം ക്ഷീര 
പ്ഥക്കരണം നടത്തിയതു" 1859ല്‍ ജര്‍മനിയിലെ ഫാക്‌സ്‌ ആയിരുന്നു. 
അദ്ദേഹം പാല്‍ പരീക്ഷണനാളികളിലാക്കി ചുഴററി നോക്കി. ക്രീമന 
പരിപാടിയല്ല അദ്ദേഹത്തിന്‍െറ ലക്ഷ്യമായിരുന്നതു്‌; പാലിലെ മേദത്തോത 
ഉക്കലായിരുന്നു. 1860 ല്‍ ബര്‍ലിനില്‍ ഫെസ്‌കായും ഈ പദ്ധതി കണ്ടെത്തി. 
ഗുരുത്വക്രീമനത്തിനു പകരം അപകേന്ദ്രകക്രീമനം എന്ന ആശയം അതേപടി 
ആവിഷ്‌കരിച്ചതു” 1864 ല്‍ ജര്‍മനിയിലെ പ്രാന്‍ത്‌ള്‍ ആയിരുന്നു. കുത്തനെ 
നിര്‍ത്തിയ ഒരു അക്ഷത്തില്‍ വട്ടം ചുററത്തക്കവണ്ണം അദ്ദേഹം ഒരു ക്രോസ്‌ 
ബാര്‍ ഘടിപ്പിച്ചു. ക്രോസ്‌ബാറിന്‍െറ രണ്ടററത്തും ഓരോ ബക്കററ്‌ തുക്കി. 
ഇതായിരുന്നു പ്രാ൯ത്‌ള്‍യന്ത്രം. ബക്കററുകളിലദ്ദേഹം പാല്‍ ഒഴിച്ച്‌ 
ക്രോസ്‌ബാര്‍ ശക്തിയായി ചുഴററി. ചുഴററല്‍ കഴിഞ്ഞു 6 
പാലില്‍ ക്രീമനം നടന്നിരുന്നു. 1870ല്‍ മസാച്ചുസെററ്‌ സിലെ । 
ഒരു സ്‌പിന്‍ഡിലില്‍ രണ്ടു ഗ്ലാസ്റ്റ്‌ ജാറുകൾ കൊളുത്തി മിനിട്ടില്‍ 200 
യ മ 80൭. മ ഷെ 

ി ക & 
തോതില്‍ കറക്കി ക്രീമനം നടത്തി. കം യില്‍ ്‌ 


ഹ കര്‍ ന്‌ 


പകള & ്രാവരഞ്മ്ഷപലംട 


പി. ഗവ്യശാസ്ത്രം 

ആധുനിക രീതിയിലുള്ള ഒരു ക്രീമനയന്ത്രം ഉരുത്തിരികച്ചടുത്തതു” 1872 ല്‍ 
ആസ്‌ ദേലിയയിലെ മോസര്‍ ആയിരുന്നു. ബക്കററുകളില്‍ പാലെഴുത്തു ചുഴററു 
തിനു പകരം മോസര്‍ രണ്ടു പൊള്ള സിലിണ്ടറുകള്‍ എഴുത്തു്‌ അവയെ 
ഖംബാക്ഷങ്ങളില്‍ ചുഴററി. 1874ല്‍ ജര്‍മനിയിലെ ലെഫൈല്‍ത്‌ ഈ പദ്ധത 
തെല്ലു പരിഷ്‌കരിച്ചു. അദ്ദേഹം ഒരു വലിയ വീപ്പയാണു്‌ ഉപയോഗിച്ചതു്‌. 
മിനിട്ടില്‍ 800 ചുഴററല്‍ എന്ന തോതില്‍ അതു” പ്രവര്‍ത്തിപ്പിക്കാമായിരുന്നു 
220 റാത്തല്‍ പാല്‍ അദ്ദേഹം ഈ വീപ്പയിലെട്ടത്തു 5 മുതല്‍ 10 മിനിട്ട 
നകം പരമാവധി വേഗത്തില്‍ വീപ്പ കറങ്ങി. 20 മുതല്‍ 30 മിനിട്ടു വേണ്ടി 
വന്നു പൂര്‍ണ പ്പഥക്കരണത്തിനു”. 390 മീനിട്ടോള മെടുത്തു. കറക്കം നില്‍ക്കാന്‍. 
വീപ്പ നിന്നപ്പോള്‍ കനത്ത ഒരു അട്ടിയില്‍ മേദദ്രവ്യം പൊങ്ങിക്കിടന്നി 
അന്നു മണ്ഡക്ഷീരം സൈഫണ്‍ മൂലവും ക്രീം താഴെ ഘടിപ്പിച്ച ബഹിര്‍ 
ഗ്രമനനാളി വഴിയും എഴുത്തു 

ആദ്യത്തെ അഖണ്ഡപ്പഥക്കരണി കണ്ടെത്തിയ ബഹുമതി പ്രാന്‍ത്‌ള്‍ 
നാണ്‌ പോയുന്നതു” (1875ല്‍). ഇതു പക്ഷേ, എറെ പ്രചരിച്ചില്ല. ധാരാളം 
പരിഷ്‌കാരങ്ങളേറടെ, ഇന്നു പ്രചരിക്കുന്ന തരം പ്പഥക്കരണി പുറത്തിറങ്ങാന്‍ 
തുടങ്ങിയതു” 1891-ഓടട കൂടിയാണ്ട്‌. 


സാധാഭണ നിലയില്‍ പ്രവത്തിക്കുന്ന ഒരു പ്പഥക്കരണി ശരാ ടെ 
കടന്നു പോവുന്ന പാലിന്‍െറ ഗതി നോക്കിയാല്‍ എങ്ങനെയാണു്‌ ത 
പ്ലഥക്കരണം നടക്കുന്നതെന്നു ശരിക്കു മനസ്സിലാക്കാന്‍ കുഴിയും. തിശീഘം 
ചുററുന്ന ഒരു ശരാവത്തിലേയ്ക്ക്‌ പാല്‍ പ്രവേശിക്കുമ്പോൾ ഗുരത്വബലവും 
വളം ചുററുന്നതു കൊണ്ടുള്ള അപകേന്ദ്രകബലവും ഒപ്പം അതില്‍ ചെലുത്തവ്പെടം. 
ഗുരുത്വ ബലത്തിനെക്കാളും വളരെ വളരെ ശക്തിയാന്നതാണു്‌ അപകേന്ദ്രക 
ബലമെന്നതു കൊണ്ട്‌ ആദ്യത്തേതിന്‍െറ ശക്തി തീരെ നിസ്സാരമായേ ഇതില്‍ 
കണക്കാക്കപ്പെഴു. ഇതിന്‍ഫലമായി ശരാവത്തിലെത്തുന്ന പാല്‍ ഗുരുത്വശക്തി 
മൂലം താഴോട്ടു പോവുകയല്ല ചെയ്യുക; പ്രതൃത, അപകേന്ദ്രകശക്തി മൂലം ച്ച്റ 
ഉവിലേയ്ക്ക്‌ എറിയവ്പെടുകയാവും. മറെറാരു വിധത്തില്‍ പറഞ്ഞാല്‍, ശരാവം 
നിറയുക താഴെ നിന്നു മുകളിലേയ്ക്കുല്ല, വശത്തു നിന്നു” നട്ടവിലേയ്ക്കാണു്‌. 

ശരാവത്തിലെത്തുന്ന പാലില്‍ ശക്തിയായ। അപകേന്ദ്രകബലം പ്രവത്തിക്ക 
മന്നു പറഞ്ഞുവല്ലോ. ഇതിന്‍ഫലമായി ആപേക്ഷികഘനത്വമേറിയ ക്ഷീര 
സിറം ക്ഷീരമേദത്തെ അപേക്ഷിച്ച്‌ ദൂരേത്ത്ും തെറിക്കുന്നു. ക്ഷീരമേദം പിന്നി 
ഖാവുകയും ചെയ്യും. ഗാധളറയലിനെയും അഗാധളഉധയലിനെയയമപേക്ഷിച്ച്‌ 
ഈ പ്ലഥക്കരണം (അപകേന്ദ്രകശക്തിയാല്‍) നടക്കുവാന്‍ നിമിഷങ്ങളേ വേണ്ടു. 
0.01 ശതമാനം മേദമാണു” മണ്ഡക്ഷീരത്തില്‍ നില്‍ക്കുക. 


പ്രഥക്കരണം ഏറെ നേരം പ്രവത്തിച്ചു കൊണ്ടിരുന്നാല്‍ ശരാവത്തിന്‍ൊ 
ഉള്‍ഭാഗത്തു” നനുത്ത, തൊട്ടാലൊട്ടുന്ന ഒരു തരം പാട വന്നടിയുന്നതു കാണാം. 
പാലില്‍ കടന്നുകൂടുന്ന ഗുരുത്വമാന്ന അഴ്ചക്കും മലിനവനസ്ത്രക്കളുമാവും ഇതിലടങ്ങി 


യിരിക്കുക. പ്ൃഥക്കരണച്ചെളിയെന്നാണു്‌ ഇതിനു പേര്‍. ഇതിനു തൊട്ടുള്ള (കേന്ദ്ര 
ത്തിനു നേരെ) നിരമണ്ഡക്ഷീരമാണ്‌. ഇതിനെ തൊട്ട്‌, കേന്ദ്രത്തിന്നതികെ., 


കൊഴ്ചപ്പുകണികകള്‍ സാന്ദ്രീകരിച്ച ക്രീംമേഖല കാണാം. കേന്ദ്ര ഞആിന്നരികില്‍ 





(യ്യ്‌ ചുദ്ൂുഈ രി രൂപീകരിക്കപ്പെടുന്നതാണ്‌ ഷിയ 
പൃഥക്കരണത്തിലെ പ്രഥമവും പ്രധാനവുമായ പടി. അടുത്ത പടി വേര്‍തിരിഞ്ഞ 
ഈ രണ്ടു മേഖലകളെ--ക്ഷീരമേദത്തിന്‍െറയും മണ്ഡക്ഷീരത്തിന്‍െ റയും അട രുകളെ.. ലി 
രണ്ടാമതൊന്നു മിക്യാതെ പുറത്തേഷ്ക്ാനയിക്കുക എന്നതാണു്‌. ഈ രണ്ടു മേഖല 
കള്‍ക്കും തമ്മില്‍ കണ്ടുമുട്ടാനിട കൊടുക്കാത്ത രണ്ടിടത്തു” രണ്ടു ബഹിര്‍ഗമനികള്‍ 
കൊടുത്തു്‌ ഈ ലക്ഷ്യവും സാധിക്കുന്നു ഇതില്‍ മേദബഹിര്‍ഗമനി കേനറ 
ത്തിനോട്ട്‌ കൂടടതലടുത്തും (കേന്ദ്രത്തിനരികിലാണല്ലോ മേദമേഖല) മണ്ഡക്ഷീര 
ബഫിർഗമനി കേന്ദ്രത്തില്‍ നിന്നു” തെല്ലു നീങ്ങിയുമിരിക്കും. അതു പോലെ മേട 
ബഹഫിരഗമനി ചെറുതും മണ്ഡക്ഷീരബഹിര്‍ഗമനി വലുതുമാവും. അവയുടെ 
സ്ഥാനവും വല്പ്പവുമനുസരിച്ച്‌ 75 മുതല്‍ 90 ശതമാനം ശരാവദ്പ്പ്യവും മണ്ഡ 
ക്ഷീരബഹിര്‍ഗമനിയിലൂടെയാവും പുറത്തു പോവുക. 


അപകേന്ദ്രപ്പഥക്കരണിയില്‍ ക്രീമിന്‍െറ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം നിയന്ത്രി 
ക്കാന്‍ ഒരു പ്രത്യേക ഉപകരണം ഘടിപ്പിച്ചിരിക്കും. മണ്ഡ - മേദബഫാിര്‍ 
ഗമനനാളികള്‍ക്കു” ശരാവത്തിന്‍െറ കേന്ദ്രാക്ഷവുമായ്യള്ള ദൂരത്തില്‍ വ്യത്യാസം 
വരുത്തുകയോ ബഫിര്‍ഗമനനാളികളുടെ വല്ലപ്പത്തെ നിയന്ത്രിക്കുകയോ ചെയ്തു 
കയാണു”്‌ ഈ ഉപകരണം. ഈ ഉപകരണം മേദബഹിര്‍ഗമനിയില്‍ ഘടി 
പ്പിക്കുമ്പോള്‍ ഇതിന്‍െറ പേര്‍ ക്രീംസ്‌ക്രൂ എന്നും മണ്ഡബഹിര്‍ഗമനിയില്‍ 
ഘടിപ്പിക്കുമ്പോള്‍ മണ്ഡസ്‌ക്രൂ എന്നുമാണു്‌, ക്രീംസ്‌ക്രൂ കേന്ദ്രാക്ഷത്തിലേയ്ക്കു, 
നീക്കി നിര്‍ത്തുമ്പോള്‍ മേദബഹിര്‍ഗമനിയില്‍ ചെലുത്തപ്പെട്ടന്ന അപകേന്ദ്രക 
ബലത്തില്‍ കുറവു വരുന്നു; കാരണം, അതു ചുററുന്ന വൃത്തം ചെറുതായി. 
അതേ സമയം ബഹിര്‍ഗമനനാളി കൂട്ടതല്‍ ഉള്ളിലേയ്ക്കും പോയി. ഇതിന്‍ ഫല. 
മായി ക്രീംബഫി൪ഗമനിയിലൂടെ ഒഴുകുന്ന ദ്രവ്യത്തിന്‍െറ അളവു കുറഞ്ഞു 
പോകുന്നു. ഒപ്പം ഇതു്‌ മണ്ഡക്ഷീരത്തിന്‍െറെ അളവ്‌ കൂട്ടുകയും ചെയ്യും. ചുരു 
ക്കത്തില്‍ ക്രീംസ്‌ ക്രൂ ഉള്ളിലേയ്ക്കു തിരിച്ചാല്‍, ക്രീമിന്‍െറ മേദശ്ശുതമാനം 
കൂട്ടന്നു; മണ്ഡസ്‌ ക്രൂ ഉപയോഗിച്ചും മാററങ്ങള്‍ വരുത്താം; മണ്ഡസ്‌ക്രൂ കേന്ദ്ര 
ത്തിലേയ്ത്കു തള്ളിവെക്കുമ്പോള്‍ മണ്ഡബഫിര്‍ഗമനിയിലൂടെ പുറത്തുപോവുന്ന 
മണ്ഡക്ഷീരത്തിന്‍െറ അളവു കുറയുകയും ഒരളവ്‌ മണ്ഡക്ഷീരം ക്രീമില്‍ കല 
അകയ്യം ചെയ്യുന്നു. കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം കുറഞ്ഞ ക്രീമാവും ഫലം. 


ഒരുദാഹരണം പറയാം; 4 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പുള്ള 100 കിലോഗ്രാം 
പാല്‍ പ്പഥക്കരിച്ചുവെന്നിരിക്കട്ടെ. 85 കിലോഗ്രാം മണ്ഡക്ഷീരവും 15 
കിലോഗ്രാം ക്രീമും കിട്ടി. മണ്ഡക്ഷീരത്തില്‍ കലര്‍ന്ന ചെറിയ ശതമാനം മേദ 
ദ്രവ്യം കണക്കിലെടുക്കാതെ വിട്ടാല്‍, ക്രീമിന്‍െറ മേദശ്ശുതമാനം 26.66 ആകുന്നു. 
ഇവിടെ ക്രീംസ്‌ക്രൂ കേന്ദ്രത്തിലേയ്ത്കു നീക്കിവെച്ചുവെന്നിരിക്കട്ടെ. അതേ 
സാമ്പിൾ പാലില്‍ നിന്ന്‌ വേറെ 100 കിലോഗ്രാം വീണ്ടും പൃഥക്കരിച്ചു. 
ഇത്തവണ മണ്ഡക്ഷീരം 88 കിലോഗ്രാം കിട്ടിയെന്നിരിക്കും; ക്രീം 12 കിലോ 
ഗ്രാമും. ഈ ക്രീമിന്‍െറ മേദശ്ശുതമാനം 33.33 ആവും. രണ്ട ക്യ; 
ഒരേയളവ്‌ മേദമേയുള്ള വെന്നു പറയേണ്ടതില്ലല്ലൊ. 
യ. യ നിയന്ത്രിക്കുന്ന ഘടകങ്ങള്‍ ; കൂരി 
ടു കരംസ്‌രൂഫ്ിന്ത്‌ അതിപ്രധാനമായ 





ഒത സ്ഥാനമുണ്ട്‌”. വേറെയും ഘടകങ്ങള്‍ ഈ മേദശ്ശുതമാനത്തില്‍ സ്വാധീനം 

ചെല്യത്താറുണ്ട്‌, മുഖ്യമായും താഴെ പറയുന്ന ഘടകങ്ങളാണ്‌ ഈ കൂട 

അിര്‍പ്പടകം 
ച്‌ യന്ത്രത്തിന്‍െറ വേഗത 

പാലി നെറ്‌ പ്യൃഥക്കരണസമയത്തെ താപം 

പാലിന്‍െറ മേന്മ 

ശരാവത്തിലേയ്ക്ുള്ള പ്രവാഫത്തോത്ുു്‌ 

ക്ഴകല്‍വെള്ളത്തിന്‍െറ തോതു” 

പ്ൃഥക്കരണഖ്ചെളിയുടെ തോത്തു്‌ 


ത്യ 


മറ൨൮ “ഘടകങ്ങളെല്ലാം സാധാരണനിലയില്‍ പ്രവര്‍ത്തിക്കുന്നുണ്ടെന്നു 
വരികില്‍ പ്ൃഥക്കരണവേഗത ക്രീമിന്‍െറ മേദശ്ശുതമാനത്തെ കൂട്ടി വെക്കം. 
ഇതിനൊപ്പം ക്രീംസ്‌കൂൂ പരമാവധി മേദശ്ശുതമാനത്തിലേയ്ക്കു നിര്‍ത്തുകയും 
വേണം. ക്രീമിലും മണ്ഡക്ഷീരത്തിലും വരുന്ന തോതിലെ വ്യത്യാസങ്ങളാവാം 
ഈ പരിണാമത്തിനു നിദാനമാവുകം വേഗത കൂടടമ്പോള്‍ ക്രീംസ്‌ക്രൂ പരമാ 
വധി കേഗ്രത്തിലേയ്ക്കു നിങ്ങിയിരിക്കയാല്‍ ആകെ ദ്രവ്യത്തിന്‍െറ പരമാവധി 
പ്രത്ക്‌ മണ്ഡക്ഷീരമായി അതിവേഗം പുറത്തുപോവും. ഇതു” ക്രീമിന്‍െറ 
തോതിനെ ബാധിക്കുന്നു. 


മററു ഘടകങ്ങളെല്ലാം തീത്തും സാധാരണ നിലയിലാണെങ്കില്‍ പ്തഥക്കരി 
ക്ന്ന പാലിെറ താപത്തിലുള്ള ഒരേററം ക്രീമിലെ മേദശ്ശുതമാനത്തെ കുറച്ചു 
നിത്തും. ഇതിനു വിലോമമായി, താപത്തിലെ കുറവ്‌ മേദശ്ശുതമാനത്തെ ഏറ്റി 


ശരാവദവേഗതയ്ത്്ക്‌ മേദശ്ശുതമാനത്ത ലുള്ള സ്വാധീനം 





വിവിധ വേഗതയില്‍ ക്രീമിലെ മേദ്ൂതമാനം 


പട പരമാവധി വേഗത മുക്കാല്‍ വേഗത പകുതി വേഗത 
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പിട, ഠാ & 14൭൦ (1951) 14008 101 ലേ 












ആപേക്ഷികമായി ംത്തിതന്‍റ പ്രവാഹത്തിന്‌ ശക്ത 
മേവുമ്പോഴാവട്ടട, ക്രീമിന്‍െറ ദ്രവത കൂടം. കൂടതല്‍ ക്രീം, 
നിയിലൂടെ "ഒഴുകും. പക്ഷേ, ഈ ദ്രവത അതെ സമയം 
ബാധകമാണെന്നു കൊണ്ട്‌ ഏറിയ 1 മണ്ഡബഫ്‌ ന 
ഏറിയ പുത. ഫലം: ത്രീമിലെ ന്ത റ 
പോവുന്നു. ്; റ 

പാലിലെ മരുത്ത്‌ നേരിട്ടൊരു സ്വാധീനം ക്രീമിന്‍െറ യ 
ത്തിനു മേലുണ്ടാവും. റു 
. ഇതിനൊരു വിശദീകരണം താഴെ ചേര്‍ക്കാം : പം 


പൃഥക്കരണിയിലെ ശരാവം നിര്‍മിച്ചെടുത്തിടടുള്ളതു്‌, എത; ഗുണ 
മേന്മയെ കാര്യമായി കുണക്കിലെട്ടക്കാതെ ഒരു നിര്‍ദിഷ്ടയളവിലുള്ള ക്രീം 


എല്ലായ്ക്യോഴ്ചം ക്രീംബഫിര്‍ഗമനിയിലൂടെ പുറന്തള്ളാനുള്ള. ക്രമീകരണങ്ങളോടെ 
യാണു്‌. രണ്ടു സാമ്പിള്‍ പാലില്‍ നിന്നു്‌ ഒരേയളവു ക്രീമാണു്‌ കിട്ടിയിട്ടുള്ള 


ക്രീമിലെ മേദശ്ശുതമദനത്തില്‍ താപത്തിനുള്ള സ്വാധീനം 














പലിന്‍െറ മേ കൂരീമിൽറ മേശ്ശുതമാനത്തിലുള്ള സ്വാധീനം 


ച 


 വിഭാഗികള്‍ പാലില്‍ ക്രീമില്‍ 
1] | 4.1 16.85 

ടി | 4.8 40.40 

| 3.0 24.60 

ടട 1) 48.00 

4.2 41.75 

മൂ 4.8 40.00 

& മു 27.00 

ട്‌ | 4 29.00 

രല 2 25.00 


തെങ്കില്‍ -- എഴുത്ത പാലിന്‍െറ അളവ്‌ സമവും മേദശ്ശുതമാനം വ്യത്ൃയസ്തവു 
മാണെങ്കിൽ -- കൊഴ്യപ്പുശതമാനം കുൂടതലുള്ള പാലില്‍ നിന്ന്‌ കൊഴ്ചപ്പ്‌ 
ശ്രതമാനം കൂടിയ ക്രീം കിട്ടുമെന്നുള്ളതു" നിസ്ത്രര്‍ക്കമാണല്ലൊ. ഉദാഹരണ 
ത്തിനു” 3 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പുള്ള 100 കിലോഗ്രാം പാല്‍ പ്പഥക്കരിച്ചെടുത്ത 
പ്പോള്‍ 15 കിലോഗ്രാം ക്രീം കിട്ടി. മണ്ഡക്ഷീരത്തില്‍ തെപ്പും കൊഴ്ചപ്പ്‌ 
നഷ്ടമായില്ലെങ്കില്‍ ക്രീമിന്‍െറ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം 20 ആകുമല്ലൊ. 
ആ പാലില്‍ 4.5 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പുണ്ടായിരുന്നുവെങ്കിലും ക്രീം 15 കിലോഗ്രാം 
തന്നെ കിട്ടും; ക്രീമീന്‍െറ അളവില്‍ മാററം വരാന്‍ വഴിയില്ല. പക്ഷേ, ഈ 
്രീമിന്‍െറ ഗുണത്തിന്‍െറ വ്യത്യാസമുണ്ടാവും; കാരണം, അതില്‍ 30 ശത 
മാനം മേരമുണ്ടാവും. 


പ്രവാഫത്തിന്‍െറ തോതും കൊഴ്ചപ്പുശതമാനവും* 


ശരരാവത്തില്‍ പാല്‍ ക്രീമിലെ കൊഴ്സപ്പ്‌ ശതമാനം 
കൂറവ്‌ 25.0 
കൂട്ടതല്‍ 23.6 
മ കുറവ്‌ ം 32.5 
കൂടതല്‍ 30.0 





നിം, സം മി 1 ത്തു 
ലിഗം, ഠസ്വട & 14൭൦ (1957) 10 & 101 ലോധ 





ഹത്തോതു”, ക്രീം ബഹിര്‍ഗമനിയിലുടെയും മണ്ഡബഹിര്‍ഗമനിയിലൂടെയയമുള്ള 


പ്രവാഫത്തോതിനെ സ്വാധീനിക്കുന്നു എന്നതാണ്‌. ശരാവത്തിലേയ്ക്കുള്ള. 
ഫത്തോതു്‌ കുറഞ്ഞാല്‍ മണ്ഡക്ഷീരബ ഹിര്‍ഗമനിയിലൂടെയും ണി 
നിയിലൂടെയയമുള്ള പ്രവാഹം യഥാക്രമം കൂടിയും കുറഞ്ഞുമിരിക്കും. ക്രീമിമന്‍റ 
തോതു കുറഞ്ഞാല്‍, ക്രീമില്‍ പോരേണ്ട മണ്ഡക്ഷീരത്തിന്‍െറ ഒരു പങ്കം 
അതിനു നഷ്ടം വന്നുവെന്നേ അര്‍ഥമുള്ളൂ. ഇതു്‌ ഏറിയ കൊഴ്്പുശതമാന 
ത്തിന്‌ വഴിയൊരുക്കുന്നു. ഇതു” കേവലം ആപേക്ഷികമാണെന്ന കാര്യം മറ 
അകൂടാത്തതാകുന്നു; അതുപോലെ തന്നെ മററു ഘടകങ്ങള്‍ സാത്ധാരണനില 
യിലാണു്‌ പ്രവത്തിക്കുന്നതെന്ന വസ്ത്രതയും. 


സാധാരണയായി പ്ൃൃഥക്കരണത്തിനു ശേഷം ശരാവ കഴ്ചകിയെടുക്കും. 
ഇതിനു്‌ വെള്ളമോ മണ്ഡക്ഷീരമോ ആണു” ഉപയോഗിക്കുക. പ്ൃഥക്കരണിയുടെ 
രാഗങ്ങളിലെവിടെയെങ്കിലും ക്രീമിരിപ്പുണ്ടെങ്കില്‍ അതു്‌ കഴ്ചകിയെളുക്കാനും 
ക്രീംബഫിര്‍ഗമനിയുടെ പാര്‍ശ്വങ്ങളില്‍ പററിനില്‍ക്കാവുന്ന ക്രീം കളയാതി 
രിക്കാനുമാണു്‌ ഈ പദ്ധതി, കഴ്ചകിയെടുത്ത ഈ പാല്‍ (അല്ലെങ്കില്‍ വെള്ള ൦) 
ഒരളവ്വ്‌ ക്രീമില്‍ ചേത്താല്‍, ക്രീമിന്‍െറ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം തീര്‍ച്ചയായും 
കൂറയയമല്ലോ. ഈ കുറവിന്‍െറ തോത്തു്‌ ഒരു നല്ലയളവില്‍, ചേക്കുന്ന ദ്രാവക. 
ത്തിന്‍െറ തോതിനെ ആശ്രയിച്ചിരിക്കും. ചെറിയ അളവു്‌ ദ്രാവകം വലിയ 
അളവു്‌ ക്രീമിന്‍െറ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനത്തെ കാര്യമായി മാററിയെന്നു വരില്ല. 
മറിച്ചു്‌, കുറച്ചു ക്രീമും കൂടുതല്‍ കഴകല്‍ദ്രാവകവുമാവുമ്പോൾ കൊഴ്ചപ്പുശത 
മാനത്തില്‍ കാര്യമായ വ്യത്യാസം തന്നെ വന്നുകൂടായ്ക്കയില്ല. 

പൃഥക്കരണഖച്ചളി ക്രീമിന്‍െറ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനത്തിലൊരു നിയന്ത്രണം 
ചെലുത്തുന്നതു്‌ സാധാരണ ഫാമുകളില്‍ പ്രശ്നമല്ല; പ്രത്യേകിച്ചും ഓരേമ 
പ്രചാലനം കുഴിയുമ്പോഴ്ചം യന്ത്രം വൃത്തിയായി കഴ്ചകുമെങ്കില്‍. നാലും അഞ്ചും 
മണിക്കൂറുകള്‍ ഇടതടവില്ലാതെ ഓടുന്ന യന്ത്രങ്ങളില്‍ കാര്യം ഇതല്ല. സാമാന്യം 
കട്ടിയില്‍ ശരാവത്തിനകത്തു്‌ ഇത്തരമവസരങ്ങളില്‍ പ്ൃഥക്കരണച്ചെളി അടി 
ഞ്ഞുകൂ ടിയേക്കാം. അപ്പോള്‍ മണ്ഡക്ഷീരത്തിനു കടന്നുപോവാനുള്ള അന്തരാളം 


പ്രവാഫത്തോതും ക്രീമി:ല മേദശ്ശുതമ:നവും 





__ ടു 


 പ്രവവാഹത്തോതു്‌ [ ീമിലെ 
(്രണിക്കൂറില്‍ റാത്തല്‍) ഭ്രീശതമാനം ടാ) 
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08 | 








36 
9.68 5 
ഉട, ത്സട മറ 19 (1951) 141 ൭൪ 14% വേ 


ക്‌ ക്‌ 





കരറയുന്നും ഇതിന്‍ഫലമായി കൂടതല്‍ മണ്ഡക്ഷീരം ക്രീംബഫാിമഗമനിയീ 
കൂടെ ഒ്ലകം; അതുതന്നെയാണു" ഈ അപകടത്തിനു മുന്നറിയിപ്പു തരിക. 
അതു കണ്ടാല്‍ ഉടനെ യന്ത്രം നിത്തുകയും ശരാവ വൃത്തിയാക്കുകയും വേണം. 
. പ്ൃഥക്കരണിയുടെ പ്രവത്തനക്ഷമത; ഏതു പ്ൃഥക്കരണിയയടെയും 
കാര്യക്ഷമതയളക്കാന്‍, അതു പ്ൃഥക്കരിക്കുന്ന മണ്ഡക്ഷീരത്തിൽന്‍െറ 
ശതമാനം കണ്ടാല്‍ മതി, ഒരു നല്ല പ്ൃഥക്കരണി ശരിയായി പ്രചാലനം 
ചെയ്യപ്പെട്ടാല്‍. അതിന്‍െറ മണ്ഡക്ഷീരഅ.ല്‍ കൊഴ്ചപ്പിന്‍െറ ഒരംശംപോല്ം 
കലത്ത്മുകയില്ല. സാധാരണ പ്ൃഥക്കാരികള്‍ 90.01 ശതമാനത്തിലേറെ കൊഴ്ചപ്പ്‌ 
മണ്ഡക്ഷീരത്തില്‍ കലത്തുകയില്ല. 0.03 ശതമാനത്തിലേറെ കൊഴ്ചപ്പ്‌ മണ്ഡ 
ഷരത്തിലു ണ്ടെങ്കില്‍, ആ പ്ൃഥക്കരണിക്ക്‌ എന്തോ തകരാറുണ്ടെന്നു വിധിക്ക 
റ്റം 

പ്രവത്തനക്ഷമതയെ നിയന്ത്രിക്കുന്ന ഘട ങ്ങള്‍; ഒട്ടേറെ ഘടക. 
അ്ങള്‍ അപകേന്ദ്രകപദ്ധതിയെ നിയന്ത്രിക്കുന്നു. മുഖ്യമായവ താഴെപ്പറയുന്നു: 

1) യന്ത്രമേയ 

2) പാലിെറ താഴ്‌ന്ന താപം 

3) താഴ്‌ന്ന ശരാവവേഗം 

4) ഉയന്ന പ്രവാഫത്തോഷ്ല്‌ 

ട്‌) ശരാവത്തിലെ ക്ലോഗനം 

6) ക്രീമിന്‍െറ മേന്മ 

7) പാലിനന്‍െറ അമുത 


കററമററ യന്ത്രമെന്ന ആശയം യന്ത്രത്തിന്‍െറ പ്രവത്തനക്ഷമതയെ നിയ 
ത്ത്രിക്കന്ന ഘടകങ്ങളില്‍ സ്വയം സംസാരിക്കുന്ന ഒന്നാണു”. യാതൊരു കാര 
" ണവശാലും ക്രീംബഫഹിര്‍ഗമനിയില്‍”- നിന്നൊരിയ്ത്കുലും ക്രീം ചോന്നവീഴരുതു്‌. 
ശരിയായ ക്രമീകരണങ്ങളില്ലെങ്കില്‍ ഇതു സംഭവിക്കും. തെററായ വിധത്തില്‍ 
വിവിധ ഭാഗങ്ങള്‍ സമുച്ഛയിച്ചാല്‍ പ്രവത്തനമാകെ തകരാറിലാവും. ഇതും 
ശ്രദ്ധിക്കണം യന്ത്രം ലവലില്‍ ഘടിപ്പിക്കുകയെന്നതു” വളരെ പ്രധാനപ്പെട്ട 
കാര്യമാണു, 1 
പാലിന്‍െറ താപനിലയെ സംബന്ധിച്ചിടത്തോളം 90൦1 (32.25) ല്‍ 
പ്ൃഥക്കരിക്കുകയെന്നതു്‌ കൊഴ്ചപ്പുനഷ്ടത്തെ പരമാവധി വെട്ടിച്ചുരുക്കുവാ൯ 
പര്യാപ്്മാവുന്നു, വലിയ ഗവ്യശാലകളില്‍ ധാരാളം പാല്‍ കൈകാര്യം 
ചെയ്യാനുണ്ടാവുമ്പോള്‍ 145൦1 (62.80) എന്നതാണു്‌ സായകര്യപ്രദമായ 
താപം, കാരണം പാസ്‌ ചുരീകരിച്ച പാല്‍ ശീതീകരണത്തിനു മുമ്പേ തന്നെ 
വിഭജിക്കാം. 

നിര്‍ദിഷ്ട വേഗതയില്‍ നിന്നു താഴേയ്ക്ക്‌ വേഗത കൊണ്ടുപോരുമ്പോള്‍ 
ഒപ്്ം പാല്‍പ്രവാഫത്തിന്‍െറ തോതും കുറച്ചില്ലെങ്കില്‍ മണ്ഡക്ഷീരത്തില്‍ക്കൂടി 
മേദദ്രവ്യം ഒഴ്ുകുമെന്നു തീര്‍ച്ചയാണ്‌, കാരണം നിര്‍ദിഷ്ടവേഗ തയില്ലെങ്കില്‍ 
നിര്‍ദിഷ്ടമായ അപകേന്ദ്രകബലം പ്രവത്തിക്കയില്ല; പ്ലഥക്കരണം പൂര്‍ണമാവൃയ 
കരയ്യമില്ലം പാല്‍ പ്രവാഫത്തിന്‍െറ തോതു കുറച്ചാല്‍ ശരാവത്തിനകത്തു 


പ്രവത്തിയ്ത്ും; പ്ൃഥക്കരണം ഒരുവിധം പൂര്‍ണമാവുകയും ചെയ്യും, ി ഃ 

പ്രവാഹവേഗം കൂട്ടിയാല്‍ നിര്‍ദിഷ്ട സമയം ബലം പ്രയോഗിക്കപ്പെഴ; 
കയില്ല. മണ്ഡക്ഷീരത്തില്‍ നിന്നത്‌ പൂര്‍ണമായും കൊഴ്ചപ്പ്‌ നീങ്ങുകയില്ല. 
വേഗത നിയന്ത്രിക്കാനുള്ള ഒരു ഉപകരണം പ്ൃഥക്കരണിയില്‍ ഘടിപ്പിച്ചാല്‍ 
ഈ പ്രശം തീരം. 

പ്ഥക്കരണച്ചെളി മണ്ഡക്ഷീരത്തിനു മാര്‍ഗതടസ്സമുണ്ടാക്കുന്നതിനെക്കറിച്ചു 
പറഞ്ഞുവല്ലോ. ഇത്തരത്തിലൊരു ക്ലോഗല്‍ യന്ത്രത്തിനുണ്ടായാല്‍ അത്തു” പ്പഥ 
ക്കരണക്ഷമത്യയെ തകരാറിലാക്കുന്നു. ക്രീം ബഹിരഗമന നാളിയിലൂടെ. 
ഏറിയതോതില്‍ പ്രവാഫമുണ്ടാവും; ഇതു്‌ ക്രീമിലെ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം 
കുറയ്ക്കും. 

ഏറിയ അമുത കേസീന്‍ അവക്ഷേപമുണ്ടാക്കുന്നു. ഇതു സംഭവിച്ചറല്‍. 
പിന്നെ കാര്യക്ഷമമായ പ്ൃഥക്കരണം നടക്കുകയില്ല. അവക്ഷേപിക്കപ്പെട്ട 
മാംസ്യം പ്ല്ഥക്കരണച്ചെളിയില്‍ അടിഞ്ഞുകൂടടം; അതു” യന്ത്രം ക്ലോഗുവ്യാന്‍ 
ഇടവരുത്തും. കറന്നെടുത്ത പാല്‍ ഉടനെ തണുപ്പിച്ചില്ലെങ്കില്‍ അതില്‍ മൈക്രോ 
ബുകള്‍ വളര്‍ന്നു്‌ അമുതയേറവും. അമുതയേറുമ്പോഴാണു” കേസീന്‍ അവ 
ഭക്ഷപമുണ്ടാകുന്നതു്‌. 


പൃഥക്കരണവും അണുജീവിത്തോതും ; പാല്‍ പാടകെട്ടാന്‍ വേണ്ടു 
ഗാധളറയലും അഗാധളറയലും നടത്തുമ്പോള്‍ ഒരു കാര്യം വ്യക്തമാവാ 
വണ്ട്‌: ഒരു നല്ലയളവ്‌ അണുക്കള്‍ (പാലില്‍ നിന്നു്‌) മുകളില്‍ കെട്ടുന്ന 
പാടയിലേയ്ക്കകു സംക്രമിക്കുന്നു. കൊഴ്ചപ്പു കണികകളുടെ കൂടെ ഈ മൈക്രോ 
ബുകളെ കാണാം. ആപേക്ഷികസാന്ദ്രതയിലെ വ്യത്യാസം കൊണ്ടല്ല ഇതു 
സംഭവിക്കുന്നതു”; മറിച്ച്‌ കേവലം യാന്ത്രികമായ ഒരു വ്യവസ്ഥയില്‍, കൊഴ്ച്പു 
കണികയില്‍ പററിപ്പിടിക്കുന്ന അണുക്കള്‍ അവയോടൊപ്പം പൊക്കത്തിലേയ്ക്കു, 
സഞ്ചരിക്കുന്നുവെന്നേയുള്ളു. 

അപകേന്ദ്രകപ്പഥക്കരണിയിലാണെങ്കില്‍, അതില്‍ പ്രവര്‍ത്തിക്കുന്ന അപ 
കേന്ദ്രകബലം ഒരു നല്ലയളവ്‌ അണുക്കളെ പ്ൃഥക്കരണച്ചെളിയില്‍ നിക്ഷേ 
പിക്കും. അതേസമയം കുറെ അണുക്കള്‍ ശ്യാനതയാര്‍ന്ന ക്രീമില്‍പ്പെട്ടകയും 
ചെയ്യും. താത്വികമായി പറഞ്ഞാല്‍ ക്രീമില്‍ അണ്ടത്തോത്തു” കൂടിയും മണ്ഡ 
ക്ഷീരത്തില്‍ അണുത്തോതു്‌ കുറഞ്ഞുമാണു്‌ ഇരിക്കേണ്ടതു്‌. പക്ഷേ, ഇതു്‌ 
പ്രായോഗികതയില്‍ കാര്യമായി കണ്ടുവരാറില്ല. അതേസമയം ക്രീമിലേയും: 
മണ്ഡക്ഷീരത്തിലെയും അണുത്തോതിന്‍െറ ആകെത്തുക എടുത്താല്‍ മൊത്തം 
പാലിന്‍െറ അഞുത്തോതിനെക്കാള്‍ ചിലപ്പോള്‍, എറിയും കാണും. 
പ്ൃഥക്കരണിയില്‍ നിന്ന്‌ പാലിലേയ്ക്ക്‌ അണുക്കള്‍ സംക്രമിച്ചില്ലെങ്കില്‍ ഇതു്‌ 
അസംഭാവ്യമാണു്‌; കാരണം, ഒരു നല്ലയളവ്‌ അണുക്കള്‍ പ്ൃഥക്കരണച്ചെളി 
യില്‍ നിക്ഷേപിക്കപ്പെട്ടിട്ടുണ്ട്‌. പ്ൃഥക്കരണിയില്‍ നിന്നു” അണുക്കള്‍ വന്നി 
ട്ടില്ലെന്നു തീര്‍ച്ചവരുത്തിയ സന്ദര്‍ഭത്തിലും ഫലം മറിക കണ്ടു: ന്ത 
പ ്ി ലു 


100 ഗവ്യശസ്ത്രം 

ഇതിനാദ്യം വേണ്ടതു്‌ അണുസാഖ്യയും അണ്ടത്തോതും തമ്മില്‍ ഭവേര്‍തി 
തിച്ചറിയയകയാണു". പാലിലെ അണുത്തോതല്ല. അണുസംഖ്യയാണു” വാസ്തവ 
ത്തില്‍ നമ്മള്‍ കണക്കാക്കുന്നതു. പ്ലേററ്‌ഗണനമൂലം ഈ അണുസാംഖ്ധ്യ കണ 
ക്കാക്കുമ്പോള്‍ ഒററയ്ക്കും ഇരട്ടത്തും കൂട്ടമായും നില്‍ക്കുന്ന അണുക്കളെ യെല്ലാം 
കന്നു”, എന്നേ നാം എണ്ണുകയുള്ള. ഉദാഹരണത്തിന്‌, പ്ൃഥക്കരണത്തിനു 
മുമ്പ്‌ നമ്മുടെ സാമ്പിളില്‍ 100 ഒററ അണ്ടവ്യം 100 ഇരട്ട അണുവും 101 കൂട്ട 
ങ്ങളും ഉണ്ടായിരുന്നു. അതായതു”, പ്ലേററ്‌ഗണനയില്‍ 300 കോളനികള്‍ 
അപ കന്ദ്രകപ്പഥ മ്രെണത്തില്‍ പകുതി മൈക്രോബുകള്‍ പ്തഥക്കരണതച്ചളി 
യില്‍ അടിഞ്ഞുകൂടിയെന്നു വെക്കുക. ബാക്കി ക്രീമിലും മണ്ഡക്ഷീരത്തിലുമായി 
എത്ര അഞ്ുക്കളുണ്ടാവും 7 300 ന്‍െ൨ പകുതിയെന്നാണു” ഒററ നോക്കില്‍ 
തോന്നുക. പക്ഷേ, അതല്ല. ആകെ ഒററ അണുക്കളില്‍ വക്കതി ചെളിയില്‍ 
പോയി. ഇരകള്‍ 100 എണ്ണം അപകേന്ദ്രകബലത്തില്‍ ഒററകളായി . അവ 
യില്‍ പകുതി 100 എണ്ണം ചളിയില്‍ പററിപ്പിടിച്ചു; കൂട്ടത്തിലോദരാന്നിലും 10 
അണുക്കളുണ്ടായിരുന്നുവെന്നു കരുതിയാല്‍ അവയ്യം അപകേന്ദ്രകബലത്തില്‍ 
ചിന്നിച്ചിതറും; അവയ്യടെ എണ്ണത്തില്‍ പകുതി. 500 -. ചെളിയില്‍പ്പോയി. 
മൊത്തം 650 അണുക്കള്‍ മണ്ഡക്ഷീരത്തില്യം ക്രീമില്യമായുണ്ടാവും എന്നാവും 
പ്ലേററ്‌ ഗണന കാണിക്കുക. ആകെ 300 ല്‍ നിന്ന്‌ പക്കതി പ്പഥക്കരണ 
ഭച്ലുളിയില്‍പ്റോയാലും, പ്തഥക്കരിച്ചാല്‍ 650 എന്നാണു” കണക്ക്‌. ഇതാണ്ട്‌ 
അണുസംഖ്യയും അണുത്തോതും തമ്മിലുള്ള വ്യത്യാസം. 


ഹോമോജിനീകരണം 


യാന്ത്രികപ്ര പാലനത്താല്‍ ക്ഷീരക്കൊഴ്ചപ്പും ക്ഷീരസീറവും കൂട്ടി സ്ഥായി 
യായ ഒരു ഇമല്‍ഷണമാക്കുന്ന പ്രക്രിയയാണ്‌ ഫഹോമോജനീകരണം. ഇതു്‌ 
പ്രാലിനു" എകാത്മത കൈവരുത്തുന്നു ഇതിനുപയോഗിസ്ത്ുന്ന യ്ൂത്തിന്ത്‌ 
ഫോതോജിനിയെന്നു പറയുന്നു. ആദ്യത്തെ ഫോമോജിനി പേററന്‍റാക്കി 
യത്‌ 1899 ല്‍ ഫ്രാന്‍സിലെ ആഗസ്റ്റ്‌ ഗാലിന്‍ ആയിരുന്നു. പലതരം 
ഫോമോജിനികള്‍ പിന്നീള്‌ കുമ്പോളത്തിലിറങ്ങി പല പേരുകളിലും അത്ത്‌ 
പൂറത്തിറങ്ങുകയുണ്ടായി; അത്തരം ഒരു പേററന്‍റു്‌ പേരാണു” വിസ്‌കോ 
ലൈസര്‍. 

മൂന്നുതരം ഫോമോജിനികളാണു്‌ ഏററവും പ്രചാരത്തിലുള്ളതു”. 1. ഉച്ച 
൪ര്‍ദഫഹോമോജിനികള്‍ 2. അല്ലമര്‍ദഫോമോജിനികള്‍ 3. സോണിക്‌ വൈ 
'ബ്രേററ൪. 

4 ഉച്ചമര്‍ഭ ഫോ നാജിനികള്‍ : മര്‍ദമേററിയ പാല്‍ ചെറിയൊരു 
സുഷിരത്തിലൂടെ കടത്തിവിട്ടകയെന്നതാണു്‌ ഈ യന്ത്രത്തില്‍ നടക്കുന്ന പ്രക്രിയ, 
ഇളമൂലം കൊഴ്ചപ്പുകണികകള്‍ വിച്ചേദിയ്ത്കുപ്പെടുന്നു; സ്ഥായിയായ ഇമല്‍ഷണ 
മായി ക്ഷീരസീറത്തില്‍ പരിക്ഷേപണം ചെയ്യപ്പെടുന്നു, 

 അല്ലമര്‍ദ ഫേ ോജ നിക” : ഇവയും ക്ഷീരക്കൊഴ്െപ്പിനെ ചെറിയ 
തരികളാക്കുകയാണു; താഴ്‌ന്ന ശേദത്തിലാണെന്നു മാത്രം. ഉച്ചമര്‍ദഫോമോ 
ജിനികള്‍ 500 മുതല്‍ 5000 റാത്തല്‍ വരെ (ഒരു ചതുരശ്ു ഇഞ്ചില്‍) മര്‍ദ 





പിര്‌: 


മേല്ലിതുമ്പോള്‍ അല്ലമര്‍ദഫോമോജിനികള്‍ 500 റാത്തലിനു കീഴെ ര 
പ്രവത്തിയുകയുള്ളു. കൊഴ്ചപ്പുകണികകളെ ഇവ വിച്ഛേദിരപ്വടുക്കം; പക്ഷേ 
ഉച്ചരേദഫോമോജിനികള്‍ ചെയ്യുന്നത്ര കാര്യക്ഷമത ഇവയ്ക്കുണ്ടാവുകയില്ല. 

. സോണിക്‌ വൈബ്വേററര്‍ : ഫഹോമോജിനീകരണപദ്ധതിയില്‍ 
ഏററവും പുതിയ ഒരു വഴിയാണു്‌ സോണിക്‌ വൈബ്രേററര്‍ തുറന്നിടുന്നത്‌. 
പാല്‍ ഉച്ചാവ്ൃത്തി വൈബ്വേഷ നടിപ്പെടുത്തുകയാണു്‌ ഈ പദ്ധതിയില്‍ ചെയ്യു 
ന്നതു”. ഇതു്‌ ഏറെ പ്രചരിച്ചുതുടങ്ങിയിട്ടില്ല. 

പാലിലെ കൊഴ്ചപ്പുകണികകളുടെ വല്യപ്പം 0.1 മുതല്‍ 10 മൈക്രോണ്‍, 
വരെ വരും. ശരാശരി 4 മുതല്‍ 6 മൈക്രോണ്‍ എന്നു പറയാം. പാല്‍ 
ഫോമോജിനിയിലൂടെ കടത്തിവിടുമ്പോള്‍ കൊഴ്ചപ്പുകണികകളുടെ ബളുപ്പത്തില്‍ 
കാര്യമായ വ്യൃത്യാസമുണ്ടാവുന്നു. മിക്കതും 2 മൈക്രോണില്‍ താഴെ വളുപ്പ 
ത്തിലെത്തുന്നു. കൊഴ്ചപ്പുകണികകളുടെ എണ്ണം, പല മടങ്ങായി ഏറുന്നു. 
ഫോമോജിനീകരിച്ച പാല്‍ വെച്ചുകൊണ്ടിരുന്നാല്‍ ക്രീംരേഖ കാണപ്പെടുന്ന 
തല്ല; കടഞ്ഞാല്‍ വെണ്ണത്തരികള്‍ ഉണ്ടാവുന്നതുമല്ല. അതോടൊപ്പം ശ്യാനത 
ഏറുന്നു. ഹൈഡ്രജന്‍ അയോണ്‍ സാന്ദ്രതയും പ്രതലമര്‍ദവും ഏറുമെന്നും 
- രേഖപ്പെടുത്തീട്ടണ്ട്‌. പാല്‍ എളുപ്പത്തില്‍ കനച്ചുപോവുമെന്നും റിപ്പോര്‍ട്ടുക 
ഉണ്ട്‌. ഈ മാററങ്ങള്‍ വരാതിരിയ്ക്കാ൯ ഫഹോമോജിനീകരണത്തിനു മുമ്പോ. 
പിമ്പോ വൈകിക്കാതെ പാസ്‌ചുരീകരണം നടത്തുന്നതു നന്നായിരിക്കും. 
ഹോത്മോജിനികള്‍ ഇന്നു്‌ സര്‍വസാധാരണമായി ഉപയോഗിക്കപ്പെടുന്നു. 


സീകരണം നടത്താന്‍ ഫോമോജിനികള്‍ പോലുള്ള വേറെ ചില യന്ത്രങ്ങള്‍. 
ഗവ്യനത്തിലുപയോഗിക്കുന്നു; അവയാണു” എമള്‍സികാരികള്‍, ഇവയും കൊഴ 
പൂകണികകളിലാണു”്‌ പ്രവത്തിക്കുക; പക്ഷേ ഫോമോജിനീകളെപ്പോലെ ഇവ 
കൊഴ്ചപ്പുകണികകളുടെ വലുപ്പം അത്രയും” കുറയ്ക്കാറില്ല. എമള്‍സീകരിക്കപ്പെട്ട 
പാലിന്‍െറ ശ്യാനത സാധാരണയില്‍ നിന്നു വ്ൃത്ൃസ്തല്ലേ; അതുപോലെ 
പാലിലെ മാംസ്ൃയദ്രവ്യങ്ങളും ഏറെക്കുറെ മാററങ്ങള്‍ക്കടിപ്പെടാതെ നില്‍ക്കുന്നു. 
ഫോമോജിനീകരണവ്യവസ്ഥയില്‍ മാംസദ്രവ്യങ്ങള്‍ കൊഴ്ചപ്പുകണികകളില്‍ 
അധിശോഷണത്തിന്നടിപ്പെടാറുണ്ടു്‌. 


വൈററമിന്‍പ്രബലനം ; ഭക്ഷണത്തില്‍ വൈററമിനുകള്‍ക്കുള്ള 
പ്രാധാന്യത്തെ പരിഗണിച്ചു പാലില്‍ വൈററമിന്‍പ്രബലനം നടത്താ 
ഒണ്ട്‌. വൈററമിന്‍ ഡി, വൈററമിന്‍ എ (കരോട്ടിൻ രൂപത്തില്‍) മെവററ 
മിന്‍ ബി (തയാമിന്‍ ക്ലോറൈഡ്‌, റിബോഫ്‌ളേവിന്‍, നിക്കോട്ടിനിക്‌ 
ആസിഡ്‌, കാല്‍സിയം പാന്റോത്തിനേററ്‌ എന്നീ രൂപത്തില്‍), വൈററമിന്‍ 
സി എന്നിവയാണു” പ്രബലനത്തിനുപയോഗിക്കുന്ന വൈററമിനുകള്‍. പാലിലെ 
വൈററമിന്‍ ഡിയുടെ തോത്‌ ഏററിവെയ്ക്കാന്‍ വേണ്ടി പല വഴികളും അവലം 
ബിക്കാറുണ്ട്‌. കിരണിതകിണ്വം,,നല്‍കുകം, അര്‍ട്രാവൈലറവു രശ്മികളില്‍ക്കൂടി 
പാല്‍ നേരിട്ടു്‌ വികിരണത്തിന്നട പ്പെടുത്തുക, മുതല്‍ ഡി അത്തി 
പാലില്‍ കലത്തുക, എന്നിവയാണ്‌ പ്രധാന രീതികള്‍. ന ലുിഎഴ 


എമ ള്‍സീകരണം ; ഹോമോജിനീകരണത്തിനോട്ട സമാനമായ എമൾ 


1 


ക്ഷീരോല്‍പന്നങ്ങള്‍ 


വെണ്ണ 


വെണ്ണുയിലെ പ്രധാന ഘടകം  ക്ഷീരക്കൊഴ്ുപ്പാണു്‌, അതു കൂടാതെ 
വെള്ളം, ലവണങ്ങള്‍ ശകലമെന്ന തോതില്‍ കൊഴ്ചപ്പിതര ദ്രവ്യങ്ങള്‍ എന്നി 
വയം ഉണ്ടാവും. ഫെഡറല്‍ ഫുഡ്‌ റെഗുലേഷന്‍ പ്രകാരം 80 ശതമാന 
ത്തില്‍ കുറവ്‌ ക്ഷീരക്കൊഴ്റപ്പുള്ള വെണ്ണ പ്പയപലിന്ന: 
വെണ്ണയുല്‍പാദനത്തിലുള്‍ പ്പെടുന്ന പ്രക്രിയകള്‍ താഴെപ്പറ 0 ര 
ക്ഷീരപ്പഥക്കരണം 
ക്രീം നിര്‍ധാരണം 
ക്രീം ഉദാസീനീകരണം 
ക്രീം പാസ്‌ ചുരീകരണം 
ക്രീം പക്വനം 
കടയല്‍ 


പാക്കിങ്ങ്‌ 
വിപണനം 


ടേക്ക്‌ 


വെണ്ണ ടെ രാസഘടന 





ഘടകങ്ങള്‍ ശതമാനം 





ക്ഷീരമേദം | 82.41 
വെള്ളം | 13.90 
ഉപ്പുകള്‍ 2.51 

തൈര്‍ദ്രവ്യങ്ങള്‍ | 1.18 
| 


[തത്തി 


9൦, ൦൬൯5 മാ 11൭൭ (1951) 10% ൧൨ 10% റേ ടേ 


; പാലില്‍ നിന്നു നേരിട്ട്‌ ത്യ 
ക്കുന്ന രീതി നമ്മുടെയിടയില്‍ നടപ്പുണ്ട്‌. പക്ഷേ, ധാരാളം പാല്‍ കൈകാര്യം 


ചെയ്യേണ്ടിവരുമ്പോള്‍ സാകര്യപ്രദവും ലാഭകരവുമായ പദ്ധതി ക്രീമാക്കി 
ഉതത്തിരിച്ച്‌ അതില്‍ നിന്നു്‌” വെണ്ണയെടുക്കുന്നതാകുന്നു. 


ക്രീം നിര്‍ധാരണം ; ഗുണമേന്മയാര്‍ന്ന ക്രീമാണു” വെണ്ണയല്‍പാദന 
ത്തിനാവശ്യം. ക്രീമിന്‍െറ സ്വാദും മണവും പ്രഭത്യേകം കണക്കിലെട്ടക്കേണ്ട 
തണ്ട്‌. പലതരം ദുസ്വാദൂം ദുര്‍ഗന്ധവും പാലില്‍ കലരാം. ആഗിരണം 
ചെയ്യപ്പെടുന്ന ദുര്‍ഗന്ധങ്ങളുണ്ടാവും; പാലിലെ മൈക്രോബ്‌ പ്രവര്‍ത്തനം മൂല 
മുള്ളതും കഴിച്ച ഭക്ഷണത്തില്‍ നിന്നു കൈവന്നതുമായ ഗന്ധഭേദങ്ങളും രചി 
ഭേദങ്ങളുമുണ്ടാവും. വല്ലാത്ത ഗന്ധമുള്ള സാമ്പിളുകള്‍ തിരസ്തരിക്കയാണു നല്ലതു്‌. 


ക്രീം ഉദാസീനീകരണം - നിര്‍ധാരണത്തിനുശേഷമാണു” ഉദാസീനീ 
കരണം നടക്കുന്നതു്‌. ഇതു” ക്രീമിലെ അമൃത ക്രമപ്പെടുത്തുവാനുള്ള ഏര്‍പ്പാ 
ഭ്രാകുന്നു. ക്രീമിലുള്ള ലാക്‌ഠറിക്‌ അമുത്തെ ഭാഗികമായി ഉദാസീനീകരി 
ക്കാന്‍ കാല്‍സിയം ഓ്ക്ൈഡ്‌, കാല്‍സിയം ഫൈഡ്രോക്കൈഡ്‌, കാല്‍സിയം 
കാര്‍ബണേററ്‌, സോഡിയം ബൈകാര്‍ബണേററ്‌, മഗ്നീഷ്യം ഓക്തൈഡ്‌ 
എന്നീ ക്ഷാരങ്ങളേ തെങ്കിലും ചേര്‍ക്കുകയാണു”്‌ പരിപാടി. പാസ്‌ ചുരീകരണ 
താപത്തില്‍ ഏറിയ അമ്ൂതയില്‍ കേസീന്‍ കോയാഗുലീകരണരമുണ്ടാവും; 
കോയാഗുലീകൃതകേസീന്‍ കൊഴ്ചപ്പുനഷ്ടത്തിനു കാരണമാവും. ഈ അനിഷ്ട 
സംഭവങ്ങളുണ്ടാവാതിരിക്കാനാണ്ട്‌ ഉദാസീനീകരണം നടത്തുന്നതു". ഉദാസീ 
നീകരണം വെണ്ണയില്‍ മതൈര്‍ദ്രവ്യശകലങ്ങളുണ്ടാവുന്നതിനെ സമര്‍ഥമായി 
തടയുന്നു; അതോടൊപ്പം വെണ്ണയുടെ സുൂക്ഷിപ്പുമേന്മ കൂട്ടുകയും ചെയ്യുന്നു. 
പച്ചപ്പാലില്‍ നിന്നു്‌ അപ്പോള്‍ പ്പഥക്കരിച്ചെടുത്ത മധുരക്രീമില്‍ ഉദാസീനീ 
കരണം നടത്താന്‍ തക്കവണ്ണം അമുരുയുണ്ടാവാറില്ല. ആമ്ലികക്രീമിലാണു* 
ഉദാസീനീകരണം ആവശ്യമായി വരുന്നതു”. 


ക്രീം പാസ്‌ ചുരീകനണം ; മൂന്നു തരം പാസ്‌ചുരീകരണം സാധാര 
ണയായി ക്രീമിനു വേണ്ടി നടത്തപ്പെടുന്നു: 1. വാററ്‌ പാസ്‌ച്ുരീകരണം. 
2. ഫ്‌ളാഷ്‌ പാസ്‌ചുരീകരണം. 3. വാററ്‌ --ഫ്‌ളാഷ്‌ പാസ്‌ ചൂരീ 
കരണം. വാററ്‌ പദ്ധതിയില്‍ പാസ്‌ചൂരനിയെന്നോ ക്രീം പക്വനീയെന്നോ 
വിളിക്കാവുന്ന ഒരു വാററില്‍ (തൊട്ടിയില്‍) ക്രീം 14517 (62.80) യില്‍ 
ചൃടാക്കുന്നു. ഈ ചൂടില്‍ അതു്‌ 30 മിനിട്ടു നേരം വെച്ചുകൊണ്ടിരിക്കുന്നു. 
താപം കൂട്ടിക്കൊണ്ട്‌ ഉദാഹരണമായി, 160൦1 (71.1൦0) ചൂടില്‍ 15 മിനിട്ട്‌; 
17052 (76.70) ൭ 5 മിനിട്ട്‌ എന്നിങ്ങനെ. 14571 ല്‍ താഴെയുള്ള താപനില 
ക്രീമിലെ മൈക്രോബുകളെയും യീസ്റ്റ,കളെയും മോള്‍ഡുകളെയും നശിപ്പിക്കാന്‍ 
അപര്യാപ്ലമാകുന്നു. ചൂട്ടവെള്ള മൊഴ്ചകുന്ന, എപ്പോഴചം തിരിയുന്ന കുഴല്‍ വള. 
'യങ്ങളുള്ള വാററ്‌ ആണു” പാസ്‌ചുരനിയായി ഉപയോഗിക്കുന്നതു്‌. ചൂട 
വെള്ളത്തിനു പകരം തണുത്ത വെള്ളമോ ശീതജലമോ ലവണജലമോ 
(കുഴല്‍ വളയത്തിലൂടെ) കയററി ക്രീം തണുപ്പിക്കുന്നു. ഫ്‌ളാഷ്‌പദ്ധതിയി 


ന പ 


ലാണെങ്കില്‍ ഏറിയ താപത്തില്‍ ക്രീം ചൂടാക്കിയതിനു ശേഷം അരനുക്ഷണം. 
ശീമീകരിക്കുക എന്ന പദ്ധതി അനുവര്‍ത്തിക്കപ്പെടുന്നു. താപത്തിന്‍െറ ഏററ 
ക്കറച്ചില്‍ ഉപയോഗിക്കുന്ന പാസ്‌ചുരനിയുടെ താപമനുസരിച്ചാവം. 1801 
മുതല്‍ 185917 പരെ (82.2... 85,070) സാധാരണയായി ഉപയോഗിക്കുന്നു. 
ഉച്ചര്‍ദമാര്‍ന്ന നീരാവിയാവും താപനമാധ്യമം: ഇതു്‌ ഭിത്തിക്കിടയില്‍, 
നില്‍ക്കും, 190൦1 മുതല്‍ 240൦17 വരെ ചൂട്ടവഹിക്കുന്ന പാസ്‌ ചുരനികളുണ്ട്‌ . 
ഇതില്‍ ചിലവ മര്‍ഭമേററിയ നീരാവി നേരിട്ടു" ക്രീമില്‍ കലര്‍ത്തിക്കൊടുക്കും. 
വാററ്‌ _. ഫ്‌ളാഷ്‌” പാസ്‌ചുരീകരണനടപടിയില്‍ ഫ്‌ളാഷ്‌പാസ്‌ററ൮ര 
സിയില്‍ ചൂടാക്കിയശേഷം ക്രീം വഫനവാററിലേയ്ക്കു സംമക്രമിപ്പിക്കുന്നു; അവിടെ 
ആവശ്യമുളുളത്ര നേരം നിര്‍ത്തി, പിന്നെ ശീതീകരിക്കുന്നു. ശീതീകരണം 
വാററില്‍ വെച്ചുതന്നെയാവാം; അല്ലെങ്കില്‍ ഒരു പ്രതല ശീതനിയിലുമാവാം. 


ക്രീംപക്വനം; വെണ്ണയല്ലാദനത്തിനുള്ള ക്രീം കിണ്വനത്തിന്നടിപ്പെട 
ത്തുന്ന പരിപാഴിക്കാണു” ക്രീം പക്വനം എന്നു പറയുന്നത്‌ ഈ പരിപാടി 
നടപ്പിലാക്കുന്നതു” പാസ്‌ചുരീകരണം നടന്ന ക്രീമില്‍ ആവശ്യമുള്ളത്ര ആരംഭകം 
ചേത്തിട്ടാണു്‌, പാലില്‍ കിണവനമുണ്ടാക്കാന്‍ സഹായിക്കുന്ന മൈക്രോബുക 
മൂടെ ഒരു കള്‍ച്ചറാകുന്നു ആരംരകം, രണ്ടുതരം മെമക്രോബുകളുണ്ടാവാം, 
ആരംഭകത്തില്‍,ഒന്നു്‌,പാലിലെ ലാക്‌ റ്റോസിനെ ആക്രമിച്ച്‌ ലാക്ലിക്‌ ആസിഡും 
തദ്വാരാ അമ്ുതയയം മാധ്യമത്തിനു പകരുന്നത്‌; രണ്ടാമത്തേത്‌, പാലിലെ 
സിട്രിക്‌ അമുത്തെക്കേറിയാക്രമിച്ച്‌ മീഡിയത്തിനു” സുഗന്ധവും രുചിയും പക 
അന്ന ഡൈഅസറററ്റെല്‍ മുതലായ പദാര്‍ഥങ്ങള്‍ ഉണ്ടാക്കുന്നതു”. ഈ രണ്ടു തരം. 
മൈക്രോബുകള്‍ കലര്‍ന്ന ആരംരകങ്ങളാണ്‌ മികച്ച ഫലം നല്‍കുക. പാസ്‌ 
കൃരീകരണം കഴിഞ്ഞ ക്രീം 68517 മുതല്‍ 172 1"വരെ ശീതീകരിക്കുന്നു 
(22.-22.250). ഈ സമയത്താണ്‌ ആരംഭകം ചേക്ടന്നതു്‌. ആകെ ക്രീമിന്‍െറ 
തുക്കത്തിന്‍െറ 5 മുതല്‍ 10 ശതമാനം എന്നതാണ്‌ ചേക്കേണ്ട ആരംഭകത്തിന്റെ 
തോതു", ഇതുവഴി ആവശ്യമുള്ള മൈക്രോബുകളെ ക്രീമില്‍ വളരാന്‍ വിട്ടക 
യാണു്‌. ശരാശരി 70൦17 ല്‍ ഏതാനും മണിക്കൂറുകള്‍ ഈ മൈക്രോബ്‌ വളര്‍ച്ച 
യായി കതതിവെയ്ക്കുന്നു; ഈ സമയം കൊണ്ട്‌ മാധ്യമത്തിന്‍െറ അമുൂത വര്‍ധ? 
തുന്നു; ജാതീയമായ ഒരു മണവും സ്വാദും അതിനു കൈവരുന്നു. 0.2 മുതല്‍. 
0.4 ശതമാനം വരെ എന്നാണ്‌ അമ്ുതയുടെ കണക്ക്‌. അതിലും ഏറിയാല്‍. 
അതു്‌ വെണ്ണയുടെ സൂക്ഷിപ്പു മേയയെ ബാധിക്കുന്നു. ആവശ്യമുള്ളത്ര അമൃത 
വളന്നു കഴിഞ്ഞാല്‍പ്പിന്നെ കൈക്രോബ വളര്‍ച്ച തടയണം; ഇതിനുവേണ്ടി 
മാധ്യമം ശീതീകരിക്കുന്നു. ഏറിയ അമ്മതവളത്തുകയല്ല ഇവിടെ ഉദ്ദേശ്യം; 
മീഡിയത്തിന്‌* സ്വാദിഷ്ടമായ ഒരു ഗന്ധം വരുത്തുക എന്നതാണ്‌ പ്രധാനം. 
അതിനു” ശേഷം വെണ്ണ കട ഞ്ഞെട്ടക്കാം. 

കടയല്‍ ; വെണ്ണ കടയുന്നതിനു മുമ്പ്‌ ആവശ്യമെന്നു തോന്നുന്നപക്ഷം. 
ഏതെങ്കിലും നിറം ചേര്‍ക്കാം. ചില പ്തുക്കളുടെ വെണ്ണ വെളുത്തിരിക്കും. 
സാധാരണ പശുവിന്‍ വെണ്ണക്ക്‌ സ്ഥായിയായ ഇളം മഞ്ഞനിറമുള്ളതു കൊണ്ട്‌ 
വെളുത്ത വെണ്ണ (അതിനു്‌ മേന്മക്ക റവില്ലെങ്കില്‍ക്കൂടിു ചിലപ്പോള്‍ കമ്പോള. 


4 1... ചല ഴഃ 
ക്ഷീരോല്‍പന്നങ്ങള്‍ 
പകരുന്നതു"; ചില യിലെ പാലിന്‍െറ കരോട്ടിന്‍ രുല്യം 
കുറഞ്ഞു പോയേക്കും. അപ്പോള്‍ അതില്‍ നിന്നെടുക്കുന്ന വെണ്ണയുടെ നിറ 

അആിലും വ്യത്യാസം വന്നേക്കും (കൂടതല്‍ വെളുത്തുപോവും). അത്തരം അവസര 
്ങളില്‍ ക്രീമില്‍ നിറം ചേര്‍ക്കണ്ടതു്‌ ആവശ്യമായി വരുന്നു. ഇതു്‌ നിഷിദ്ധ 
മല്ല. സാധാരണയായി അനാറേറാ എന്ന വര്‍ണകമോ അല്ലെങ്കില്‍ കോള്‍ടാര്‍ 
രഞ്ജകങ്ങളോ ഇതിനായി ഉപയോഗിക്കുന്നു. ഈ രഞ്ജകങ്ങള്‍ കൊഴ്ചപ്പുദവ്യങ്ങ 
ളോട്ട ചേരുന്നതു കൊണ്ട്‌ വെണ്ണ കട ഞ്ഞെടടത്താല്‍, “ബാക്കിവരുന്ന മോരില്‍ 
പ്രായേണ ഈ വര്‍ണകത്തിന്‍െറ ലാഞ്ചനപോലും കാണാറില്ല. 





ശരിയായ താപത്തില്‍, പാലോ ക്രീമോ നിരന്തരമായി ജ്ഇൂളക്കിയാല്‍ 
കൊഴ്ചപ്പുകണികകള്‍ വര്‍ധമാനമായി സംലീനമാവുന്നു; വെണ്ണത്തരികൾ രൂപം 
കൊള്ളന്നു. ഒരു ചെറിയ ശതമാനം തൈര്‍ദ്രവ്യങ്ങളും ഒരളവ്‌ ജലാംശവും 
ഈ പ്രക്രിയയില്‍ കൊഴ്ചപ്പുകണികകള്‍ക്കിടയില്‍പ്പട്ടം; പക്ഷേ, ഒരു വലിയ 
ശതമാനം, ഇവ, മേദദ്രവ്യത്തില്‍ നിന്നു്‌ അകുന്നു നില്‍ക്കും; രണ്ട സിദ്ധാന്തങ്ങള്‍ 
ഈ പ്രക്രിയ നിദാനമായി നിലവിലുണ്ട്‌. ഫിഷര്‍ ഹുക൪െ എന്നീ ശാസ്ത്ര 
ഭജഞുന്മാര്‍ അഭിപ്രായപ്പെടുന്നതു്‌ കടയുന്ന സമയം വെള്ളത്തില്‍ കൊഴുപ്പ്‌ 
എന്ന എമള്‍ഷണ്‍ കൊഴ്ചപ്പില്‍ വെള്ളമെന്നായി തിരിഞ്ഞുപോവുമെന്നാണു”. 
മറിച്ച്‌, റാന്‍ എന്ന ശാസ്ത്രജ്ഞെന്‍െറ അഭിപ്രായം കടയ്യമ്പോള്‍, തീര്‍ത്തും 
സാധാരണ രീതിയില്‍, കൊഴ്ചപ്പുകണികകള്‍ ഒതുങ്ങിക്കൂടുകയാണെന്നാണു”; ഈ 
ഒതുക്കത്തിന്നിടയില്‍ തെല്ലു ജലാംശവും തൈര്‍ദ്രവ്യങ്ങളും പെട്ടുപോവുന്നു എന്നു 
മാത്രം. 

രണ്ടുതരം മതൈര്‍കലങ്ങളുണ്ട്‌. --- കടയാ൯ മാത്രമുള്ളതും. കട 
യാനും വെള്റ്ുകൂട്ടാനും സാകര്യമുള്ളതും. സാധാരണഗതിയിലുള്ള തൈര്‍ക്കുല 
മെന്നതു്‌ ഒരു വീപ്പയാണു”. ഈ വീപ്പ ഒരു സ്റ്റാന്‍റില്‍ നിര്‍ത്തിയിരിക്കും. 
ഇതു്‌ തിരിക്കാനുള്ള സറകര്യങ്ങളുണ്ടാവും. കടച്ചില്‍ മാത്രമേയുള്ളൂ വെങ്കില്‍ 
വീപ്പതുകം ഒഴുക്കാനാവും; വെണ്ണ കൂട്ടാനുള്ള സാകര്യമു ണ്ടെങ്കില്‍ അതില്‍ 
റോളറുകള്‍ ഘടിപ്പിച്ചിരിക്കും. ഏണുകള്‍ ഉരുട്ടിയും വശങ്ങൾ യം 
ുണ്ടാക്കിയ ചതുരന്‍ വടികളാണു്‌ റോളറുകള്‍. ഇവ ഉടനീളം വീപ്പ 
ഘടിപ്പിച്ചിരിക്കും. ഒന്നോ, രണ്ടോ, നാലോ റോളറുകള്‍ ഒന്നില്‍ ഘടിപ്പീ 
ച്ചിരിക്കാം. വീപ്പയയടെ ഭിത്തിയില്‍ അവിടവിടെയായി എഴുത്തു നില്‍ക്കുന്ന 
“കീശ്‌കളുണ്ടാവും. ഇതു്‌ പരമാവധി ഘര്‍ഷണമുണ്ടാവാന്‍ വേണ്ടിയാണ്‌ 
നിര്‍മിച്ചിട്ടുള്ളതു്‌. 25 മുതല്‍ 500 കിലോഗ്രാം വെണ്ണ വരെ കടഞ്ഞെടക്കാവുന്ന 
തൈര്‍ക്കലങ്ങളുണ്ടാവും. റോളറില്ലാത്ത തരം തെര്‍ക്കലങ്ങളില്‍ കീശകളു 
ണ്രാവാം; ചിലപ്പോള്‍ നട്ടവില്‍ ക്ഷൈതികമായി ഒരു “ബാര്‍” നിര്‍ത്തിയേക്കാം. 
സാധാരണയായി തൈര്‍കലങ്ങള്‍ മരം കൊണ്ടായിരിക്കും നിര്‍മിച്ചിരിക്കുക. 
ലോഫനിര്‍മിതമായ തൈര്‍കലങ്ങളുമുണ്ട്‌. മരം കൊണ്ടുള്ള മതര്‍കലമാണെ 
കില്‍ ഉരുത്തിരിയുന്ന വെണ്ണ പററിപ്പിടിക്കാതിരിക്കാന്‍ ഉള്‍ഭാഗത്തെ സൂഷിര 
ങ്ങളില്‍ ഈര്‍പ്പം നിന്നാല്‍ നന്ന്‌. ദിവസവും ഉപയോഗിക്കുന്ന 
സംബന്ധിച്ചിടത്തോളം ഇതൊരു പ്രശ്‌നമല്ല. മറിച്ച്‌ പുതിയ രൈര്‍ക്കല 


376 ഗവ്ൃയശായ്ത്രം 


ങ്ങളിലും വല്ലപ്പോഴ്ചം മാത്രം ഉപയോഗിക്കുന്ന തൈര്‍ക്കലങ്ങളിലും ഇതൊരു. 
പ്രശ്‌നമാവും. 24 മണിക്കൂര്‍ നേരം ചൃടടവെള്ളം നിറച്ചു വെക്കുക മാത്രമേ 
ഇതിനു നാം ചെയ്യേണ്ടതായുള്ള, നിത്യവും ഉപയോഗിക്കുന്ന തൈര്‍ക്കലമാണെ 
രില്‍ വെള്ളമൊഴിച്ച്‌ ആദ്യമൊന്നു റിന്‍സുക. അതു കഴിഞ്ഞ്‌ കുറച്ചു 
തണുത്ത വ്വെള്ള മൊഴിച്ച്‌ തെല്ലുനേരം ചുഴററുകയാണു” ചെയ്യാറുള്ളത്‌. 

മേല്പറഞ്ഞ രീതിയില്‍ തൈര്‍ക്കലം കഴകി ശുദ്ധിയാക്കിയാല്‍ അതു്‌ കട. 
യാന്‍ പാകമായി എന്നര്‍ഥം. പിന്നെ, തൈര്‍ക്കലത്തില്‍, മൂന്നിലൊന്നോ 
പരാതിയോ ക്രീം നിറയ്തകുകം, സാധാരണയായി ഒരു അരിപ്പവഴിയോ ഫില്‍ടര്‍ 
വഴിയോ ആവാം തൈര്‍ക്കലത്തില്‍ ക്രീം നിറത്തന്നതു". അതു കഴിഞ്ഞ്‌ കലം 
അടയ്ക്കുക, തെല്ലുനേരം ചുഴററുക. അതു കഴിഞ്ഞാല്‍ അകത്തെ വായ്യമര്‍ദം കുറ. 
താന്‍ വേണ്ടി മൂടി ഒന്നു തുറന്നടസയ്ുക. അതുകഴിഞ്ഞാല്‍ തുടര്‍ച്ചയായി ചുഴററാം, 
ചെറിയ പയര്‍മണിയയടെ വലുപ്പത്തില്‍ കൊഴ്ചപ്പുകണികകള്‍ ഒരുക്കൂടുന്നതു വരെ. 
മോത്‌ ഈററിയെട്ുക്കേണ്ട സമയമാണിത്‌. മോരെല്ലാം ഈററിക്കളഞ്ഞാല്‍ 
തൈര്‍ക്കലത്തില്‍ കുറച്ചു വെള്ളമൊഴിക്കുക, വെള്ളത്തിന്‌ മോരിന്‍െറ ചൂട 
തംന്നയാവണം. മധോരിനെറ അംശം മുഴവന്‍ തൈര്‍ക്കലത്തില്‍ നിന്നു്‌ കഴകി 
ക്കളയണം. അതിനുശേഷം നല്ല വെള്ളം. ആദ്യം എടുത്ത ക്രീമിന്‍െറ അത്ര 
അളവില്‍. തൈര്‍ക്കലത്തില്‍ നിറയ്കകുകം ഉറഞ്ഞ വെണ്ണയാണു്‌ വേണ്ടതെങ്കില്‍ 
വെള്ളം തെല്ലു തണുപ്പിക്കണം; മറിച്ചു്‌ തെല്ലു മാര്‍ദവമുററതാണു” വേണതെങ്കില്‍ 
തെല്ലു ചൂടാക്കുകയും വേണം. കുറച്ചുനേരം ഇങ്ങനെ വെള്ള മൊഴിച്ചു ചുഴററ. 
യാല്‍ ആ വെള്ളവും ഈററിക്കളയാം. ഉപ്പുവെണ്ണയാണു വേണ്ടതെങ്കില്‍ ഇവിടെ. 
വെച്ചു്‌ ഉപ്പുചേര്‍ക്കാം. ആവശ്യമുള്ളത്ര ഉപ്ലൂ്‌ വിതറുകയാണു ചെയ്യുക. അതു 
കഴിഞ്ഞാല്‍ വെണ്ണ കൂട്ടുന്നു. വെണ്ണ കൂട്ടിക്കഴിഞ്ഞാല്‍ അതില്‍ നിന്നൊരു 
സാമ്പിള്‍ എഴുത്തു്‌ അതിന്‍െറ ജലാംശം നിര്‍ണയിക്കുന്നു. ജലാംശം ഏറിയിട്ടു 
ണ്ടെങ്കില്‍ വെണ്ണ പിന്നെയും കടഞ്ഞുൂകൂട്ടണ.; അപ്പോള്‍, ഏറിയ വെള്ളം വെണ്ണ 
യില്‍ നിന്നു ചോതം. ജലാംശം കുറവാണെങ്കില്‍ (15.8 ശതമാനത്തില്‍ താഴൊ 
കൂറച്ചു വെള്ളം ചേര്‍ത്തു്‌ വെണ്ണ കടഞ്ഞു കൂട്ടണം. ശരിയായ ജലാംശമെത്തി 
യാല്‍, ദൂഡമായം, ഇഴ്ചക്കമുള്ള ഉടലായിരിക്കും അതിന്‌, ഈ സമയം തൈര്‍ക്കല 
ത്തില്‍ നിന്നു” വെണ്ണ മാററാം. വെണ്ണയെടുത്താല്‍ ഉടനെ തന്നെ തൈര്‍ക്കലം. 
കലകി വ്ൃത്തിലാക്കണം. 


കടയലിനെ നിയന്ത്രിക്കുന്ന ഘടകങ്ങള്‍ : ക്രീമിന്‍െറ താപം കടയ 
ഖിന്‍െറ കാര്യക്ഷമതയെ നിയന്ത്രിക്കുന്ന ഒരു ഘടകമാകുന്നു. കൊഴ്ചപ്പുകണിക. 
കള്‍ ഒരുക്കൂടിനിന്നു്‌ സംലീനമാവാന്‍ തക്ക താപം ക്രീമിനുവേണം. ഏറിയ 
തണുപ്പുണ്ടെങ്കില്‍ കൊഴ്ചപ്പുകണികകള്‍ ദുഡ്മീകരിച്ചുപോവും; വെണ്ണ കൂടാന്‍ 
കൂടുതല്‍ സമയമെടുക്കും. താപമേറിയാലും വിഷമമാണ്‌. വേഗം വെണ്ണ കൂടി 
ഭയക്കാം; പക്ഷേ, ആ വെണ്ണ കൂടുതല്‍ മൂദുവായിരിക്കും എന്നു മാത്രമലു, കൂടതല്‍. 
കഷീരസിീറവും അതില്‍ കലര്‍ന്നുനില്‍ക്കുംം മധുരക്രീം കടയാന്‍ 50 മുതല്‍ 
(൫0 മിനിട്ടുവരെയും ആമ്ലികക്രീം കടയാന്‍ 30 മുതല്‍ 40 മിനിട്ടുവരെയും സാധാരണ 
ഗ്രതിയില്‍, മറ൮ ഘടകങ്ങള്‍ എല്ലാം തൃപ്തികരമെങ്കില്‍, എടുക്കും. വരണ്ട കാല. 
ങ്ങളില്‍ ക്രീമിെറ താപം 4851 (8.90) എന്നും തണുപ്പുകാലങ്ങളില്‍. 





ദേ 
 ക്കൊഴ്ചല്പു”്‌ കടയാന്‍ അത്രസമയം വേണ്ട. ഭക്ഷണത്തിന്‌ ഒരളവുവരെ കൊഴ്ച 
പ്രിെറ ഘടന നിര്‍ണയിക്കാനുള്ള കഴിവുണ്ട്‌. ഭക്ഷ്യങ്ങളെ ഭരരയ്ത്റേരമന്ൂ 
ത്താല്‍ പരുത്തിക്കുരു ദുഡക്കൊഴ്ചപ്പിന്‌ വഴിവെയ്ക്കുന്നു വെന്നു കാണാം. ] 
പ്പ) കണികകളുടെ വലുപ്പവും കടയല്‍സമയത്തെ നിയന്ത്രിക്കുന്ന. 
മറ൮ ഘടകങ്ങള്‍ തീര്‍ത്തും സാധാരണമെങ്കില്‍ വലിയ കൊഴ്ചപ്പുകണികകള്‍ 
എളുപ്പത്തില്‍ കടയാന്‍ വഴിവെക്കുന്നു; കടയല്‍സമയം കുറയ്ക്കുന്നു കറവകാല 
ത്തിന്‍െറ അറുതിയില്‍ കൊഴ്ചപ്പുകണികകളുടെ വല്യപ്പം കുറയ്യമെന്നു കാണുന്നു, 
അത്തരം പാലില്‍ നിന്നുള്ള വെണ്ണ കടഞ്ഞെടടക്കാന്‍ കൂടതല്‍ സമയം വേണ്ടി 
വരും. റ ഃ 
ക്രീമിന്‍െറ അമൃതയും കടയല്‍സമയത്തെ സ്വാധീനിക്കുന്നു. അമ്മൃതയേറു 
മ്പോള്‍ എളുപ്പത്തില്‍ കടയല്‍ നടക്കും. ഇതു്‌ അതിന്‍െറ ഭാതികഘടനയിലെ 
വ്യത്യാസം കൊണ്ടാവാം. കാണുമ്പോള്‍ ആമ്ലികക്രീമിനു” മധുരക്രീമിനെ 
ക്കാള്‍ ശ്യാനതയേറുമെന്നു തോന്നും. പക്ഷേ, ശരിക്കു പറഞ്ഞാല്‍, കേസീന്‍ 
കോയാഗുലീകരിച്ചതു മൂലം ക്ഷീര സീറത്തിന്‍െറ ശ്യാനത കുറെ വെട്ടിച്ചുരുക്ക 
പ്പേട്ടിരിക്കും. ഈ ശ്യാനത കേസീന്‍ അവക്ഷേപണത്തിനു തൊട്ട മുമ്പ്‌ പര 
മാവധിയിലെത്തിയിക്കും; പിന്നെ അതു” താഴോട്ടു വരും. ശ്യാനത ഏറിയാല്‍ 
എപ്പോഴ്ചം കടയലിനു കൂട്ടതല്‍ സമയമെടുക്കും. ശ്യാനതയേറിയ ക്രീം ഏറെ 
വായുവുള്‍ക്കൊള്ളം; ഇതു്‌ കൊഴ്ചപ്പുകണികുകളുടെ സംലയനീയതയെ തടഞ്ഞു. 
വെക്കും. 
കൂട്ടതല്‍ കൊഴ്ചപ്പുമുല്യമുള്ള ക്രീം എളുപ്പത്തില്‍ കടഞ്ഞെട്ടക്കാം. 20 ശത 
മാനം കൊഴ്ചപ്പുള്ള ഒരു സാമ്പിള്‍ ക്രീം കുടയയന്നതിനെക്കാള്‍ കുറവ സമയം 
മതി 30 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പുള്ള ക്രീം കടയാന്‍. കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം ഏറി 
യാലും വിഷമമാണു്‌; കടയപ്പെടാത്ത കൊഴ്ചപ്പ്‌ തൈര്‍ക്കലത്തിന്‍െറ ഭിത്തി 
യില്‍ പററി നിന്നു്‌ നഷ്ടം വരുന്നു. 30 മുതല്‍ 35 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പെന്നതാണു്‌ 
മികച്ച കടച്ചിലിന്‌ രീയതു്‌. 
തൈര്‍കലത്തിനകത്തെ സംക്ഷോഭത്തിന്‍െറ ആകത്തുക ഒരളവില്‍ കടച്ചി 
ലിനെ നിയന്ത്രിക്കുന്നു. തൈര്‍കലം നിറയെ ക്രിമുണ്ടെങ്കില്‍ അതിനകത്തു 
കാര്യമായ സംക്ഷോഭം നടക്കുകയില്ല. മൂന്നിലൊന്നു”, ഏറിയാല്‍ പകുതി 
ഇതാണു” പരമാവധി സംക്ഷോഭം തൈര്‍കലത്തിനകത്തുണ്ടാക്കാന്‍ വേണ്ടതു്‌. 
തമറ൮ ഘടകങ്ങളെല്ലാം ശരിയാണെങ്കില്‍ പകുതി നിറച്ച തൈര്‍കലത്തിലെ 
ക്രീം കടഞ്ഞെടടക്കാന്‍ 40 മുതല്‍ 50 മിനിട്ട വരെ വേണമെങ്കില്‍ അതേ സാമ്പിള്‍. 


തൈര്‍കലത്തിന്‍െറ മുക്കാല്‍ ഭാഗം നിറച്ചാല്‍ രാ: തന്നെ 
രി. പായം 


ി % 


ന ഗവ്യശാസ്ത്രം 

ലത്തിനകത്തു്‌ ലയ * കി ള്‌; . 
കഴിഞ്ഞ സ്ഥലം മാത്രമുണ്ടായാല്‍ പോരാ. യന്ത്രത്തിനു ഭവേഗതയും വേണം. 
വളരെ വേഗത്തില്‍ യന്ത്രമോടിച്ചാല്‍ അകത്ത്‌ ഗുരുത്വബലത്തെ അതിജീവി 
ക്ഷന്ന അപകേന്ദ്രകബലം വളതം; അതിന്‍െറ കുയ്യിലാവ,ം ഉള്ളടക്കം മുഴ 
വന്‍ അവിടെ കാര്യമായ സംക്ഷോഭമുണ്ടാവ,കയില്ല. അപകേന്ദ്രകബലം 


ഗുരുത്വബലത്തെ മറികടക്കാത്ത നിലയിലാവണം കടയല്‍ നടക്കേണ്ടതു. ഇതു്‌ 
തതൈര്‍കലത്തിൽന്‍െറ വ്യാസമനുസരിച്ച്‌ ക്രമീകരിക്കണം. 


അധിവര്‍ധനം : ക്രീമിന്‍െറ കൊഴ്ചപ്പുതോതു്‌ സാധാരണയായി കട 
യലിനു മുന്പേ കണക്കാക്കാറുണ്ട്‌. വെണ്ണ കടയുമ്പോള്‍ സ്വാഭാവികമായി കുറച്ചു 
ജലാംശം ഭ്രതില്‍ കലരുന്നു. പിന്നെ അതില്‍ കുറച്ച്‌ ഉപ്പ്‌ കലര്‍ത്തുന്നു. 
ഇതൊക്കെക്കൊണ്ടാണു്‌ ഉല്‍പാദിപ്പിക്കപ്പെടുന്ന വെണ്ണയുടെ അളവ്‌ കണക്കാ 
ക്കിയ കൊഴ്ചപ്പിന്‍െറ അളവിനെക്കാള്‍ ഏറെയാവുന്നതു്‌. ഈ ഏററം വരുന്ന 
പ്രതിഭാസത്തെ അധിവര്‍ധനം എന്നു പറയുന്നു ഉദാഹരണത്തിനു്‌, 80 കിലോ 
ഗ്രാം കൊഴ്ചല്ലുള്ള ്രീമിത നിന്ന്‌ 100 കിലോഗ്രാം വെണ്ണ കിട്ടുന്നു. ഈ 20 
കിലോഗ്രാം (കൂടുതലുള്ള വെണ്ണ) ആണു” അധിവര്‍ധനം. ഇതെപ്പോഴ്ചം ശത 
മാനക്കണക്കിലാണു”്‌ എളുക്കുക. ഇവിടെയാണെങ്കില്‍, 20 (അധിവര്‍ധനം 
കിലോഗ്രാമില്‍) എന്നതു്‌ (80 കിലോഗ്രാം -- എടുത്ത ക്രീമിലെ കൊഴ്ചപ്പ്‌) 
൭൯൨ 25 ശതമാനമാകുന്നു. അധിവര്‍ധനം 20 കിലോഗ്രാമല്ല: 25 ശതമാനമാണു”. 
ഈ അധിവര്‍ധനം ക്രീമിന്‍െറ രാസഘടനയ്യം പ്രചാലകന്‍െറ കാര്യക്ഷമതയ്യ 
മനുസരിച്ചു”്‌ ഏററക്കുറച്ചിലിന്ന്‌ വിധേയമാകുന്നു. 23.5 ശതമാനം അധിവര്‍ധനം 
എന്നതു" സാധാരണ നിലയില്‍ ഉയര്‍ന്ന ഒരു തോതാകുന്നു. തീരെ താഴ്‌ന്ന 
കരു അധിവര്‍ധനം കാണിക്കുന്നതു്‌ മോരിലൂടെ കൊഴ്ചപ്പുനഷ്ടം സംഭവിച്ചു 1 
എന്നതാണു”, 

ഉപ്പുചേര്‍ക്കലും വെണ്ണകൂട്ടലം : വെണ്ണയില്‍ ഉപ്പു ചേര്‍ക്കുന്നതു്‌ 
അതിന്‍െറ സൂക്ഷിപ്പുമേയ വര്‍ധിപ്പിക്കാനും സുഖകരമായ ഒരു ഗന്ധം കലത്മാനു 
താണു, ശ്ുദ്ധിചെയ്കെുത്ത ഉപ്പാവണം വെണ്ണയില്‍ ചേര്‍ക്കുന്നതു്‌. എളുപ്പ 
തമില്‍ എല്ലായിടത്തുമായി അലിഞ്ഞു ചേരണമതു്‌. ആവശ്യാനുസരണം ഉളപ്ലൂ 
ചേര്‍ക്കുക, സാധാരണയായി 2-3.5 ശതമാനമെന്നാണു” കനെക്ക്‌. ചില വിപ 
ണിയില്‍ ട്‌ ശതമാനം വരെ ഉപ്പുചേര്‍ന്ന വെണ്ണയ്്യാവംം ആവശ്യക്കാര്‍. അതി 
അനുസ്തൃതമായ ഉപ്പുചേര്‍ക്കാം. വെണ്ണ കൂട്ടുന്നതിനു മുമ്പുതന്നെ ഉപ്പു ചേര്‍ക്കും 
2.5 ശതമാനം ഉപ്ററ്‌ വെണ്ണുയിലുണ്ടാവണമെങ്കില്‍ 100 കിലോഗ്രാമിനു” 2.75 കി 
ലോഗ്രാം ഉപ്പു ചേരക്കേണ്ടി വരും. എത്ര ഉപ്പു്‌ ചേക്കേണ്ടിവരുമെന്നു്‌ മുന്‍കൂട്ടി 
കണക്കാക്കിവെത്തുക നന്നു”. 

വെണ്ണ കൂട്ടുന്നതു തരികളായി നിന്ന വെണ്ണയുടെ അംശങ്ങളെ ഒതുക്കിവെയ്ക്കാ 
അം ചേര്‍ത്ത ഉപ്പ്‌ എല്ലായിടത്തും കലര്‍ത്താനും മോരിന്‍െറ അംശത്തെ തീര്‍ത്തും 
കളയാനുമാകുന്നു വെണ്ണയുടെ ഘടന ആന്തരികമായും ബാഹ്യമായും വിലയിരു 
ത്തപ്പെടടന്നതു്‌ ഈ ഘട്ടത്തിലാണെന്നതു കൊണ്ടു്‌ ഈ ഘട്ടത്തിലെ പ്രചാലന 
പരിപാടികള।ത മതിയായ ശ്രദ്ധയെഴുത്തേ തീരൂ. കൂടതല്‍ ജലാംശമു ണ്ടെങ്കില്‍ 





വേണ്ടിവരുന്നു. 8.9 നത്തില്‍ കൂട്ടതല്‍ മികച്ച സംഭരണത്തിനുപേലും 1 
ഇതിന്‍െറ മേന്മ സുൂക്ഷിക്കാനൊക്കാറില്ല. വിപണിയില്‍ കേള്‍ക്കുന്ന ചില പേരു. 
കളും അവയ്ക്കുള്ള നിര്‍വചനങ്ങളും താഴെ ചേര്‍ക്കുന്നു. 
മധുരക്രീംവെണ്ണ --- മധുരക്രീമില്‍ നിന്നല്‍പാഭിപ്പിച്ച വെണ്ണ 
പക്വനക്രീംവെണ്ണ -- പക്വക്രീമില്‍ നിന്നുല്‍പാദിപ്പിച്ച വെണ്ണ 
ക്രീമറിവെള്ണു -- പല ഫാമുകളില്‍ നിന്നു ശേഖരിച്ച ക്രീമില്‍ നിന്നെടുത്ത. 
വെണ്ണ റ 
- മധുരവെള്ള -- ഉപ്പില്ലാത്ത വെള്സ ക 
തയിര്‍ വെള്ളവെണ്ണ -- തയിരിന്‍ വെള്ളത്തില്‍ മെ കികില്‍ 
നിന്നുണ്ടാക്കിയ വെണ്ണ ത്രയിരിന്‍ വെള്ളം ചീസ്‌ ധി ശേഷിച്ച 
താണ്‌.) 
ഡയറിവെള്ു ി ള്‌ യ. വെള്ളം സാധാണേയായി 
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യി 
[നി 
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തം 0 വിഡ 


28 വ്‌ദ്യാര്‍ഥികള്‍ ചീസ്‌ നിര്‍മാണത്തില്‍ പരിശീലനം നേടുന്നു, 





ചീസിനന്‍െറ ഘടന ;  ചീസില്‍ന്‍െറ ഘടന അതിന്‍റ തരമന്ദുസരി 
വിരിക്കും. എല്ലാ ചീസിലും ഒരേ ഘടകങ്ങള്‍ തന്നെയാണു്‌; പക്ഷേ, അവ 








7 | റ 388 
അംല്ലത്കില്‍ മൈക്രോബ* വളര്‍ച്ചയ്ക്കൊപ്പം പെപ്‌സിന്‍ ചെക്ലോ കൊയാഗുലീ 

കരണത്തിനു കാരകത്വം വഹിച്ചേക്കും. എവ്വിധമായാല്യം പാലില്‍ കൊയാഥുലീ 
കരണം നക്കുമ്പോള്‍ തൈരുണ്ടാവാന്‍ ഉപയോഗിക്കപ്പെടുന്ന മുഖ്യ ഘടകം 
കേസീനാകുന്നു. അമ്ലങ്ങളും െന്നററു്‌ പെപ്‌സീന്‍ എന്നീ ജീവാഗ്നികളും 
“കേസിനെ കൊയാഥഗുലീകരിക്കുന്നു. അമ്ല കൊയാഗുലീകരണത്തിലും ജീവാഗ്നി 
കൊയാഗുലീകരണത്തിലും രാസപ്രവര്‍ത്തനങ്ങള്‍ വ്യത്യസ്തമാണു്‌. ലാക്ലിക്‌ 
അമ്ും മൂലമാണു” കേസീന്‍ കൊയാഥഗുലീകരണം നടക്കുന്നതെങ്കില്‍ കാല്‍സിയം. 
കേസീനേററിലെ (അങ്ങനെയാണു്‌ കേസീന്‍ പാലില്‍ നില കൊള്ളുന്നതു”) കാല്‍ 
സിയം ലാക്‌ ററിക്‌ ആസിഡുമായി ചേര്‍ത്തു്‌ കാല്‍സിയം ലാക്കേററു” ഉണ്ടാവുന്ന 
തായി പറയപ്പെടുന്നു. കേസീന്‍ സ്വതന്ത്രമാവുന്നു; തൈരായി രൂപാന്തരപ്പെടുന്നു. 
൫൨൨൮ അമ്ലത്ങളും ഇതേ പരിപാടിയാണ്‌ അനുവര്‍ത്തിക്കുക. ഇതില്‍നിന്നു 
വ്യത്യസ്തമായി ജീവാഗ്നികള്‍ മൂലം കേസിന്‍ കൊയാഗുലീകരണം നടക്കുമ്പോള്‍ 
ഇതാണു” സംഭവിക്കുന്നതു”: കാല്‍സിയം കേസീനേററും റെന്നററുമായി പ്രവര്‍. 
ത്തിക്കു മ്പോള്‍: കാല്‍സിയം പാരാ കേസീനേററു” ഉണ്ടാവുന്നു. 

റെന്നററ്‌കൊയാഥുലീകരണത്തെ നിയന്ത്രിക്കുന്ന ഒട്ടനവധി ഘടകങ്ങളുണ്ട്‌. 
താപനിലയും പാലിനെ അമൂതയും മുഖ്യമെന്നു കരുതപ്പെടുന്നു. പൂര്‍ണ കൊയാ. 
ഗുലീകരണത്തിനു്‌ 15 മുതല്‍ 20 മിമ്പിട്ടു്‌ വേണ്ടിവരും. കൊയാഥഗുലീകരണ 
ത്തിന്‍െറ ആദ്യ ലക്ഷണങ്ങള്‍ എട്ടാമത്തേയോ പത്താമത്തേയോ മിമ്പിട്ടില്‍ പ്രദര്‍ 
ശിപ്പിക്കപ്പെടുന്നു. പാലിനു ഒതെല്ലു കട്ടി കൂടിയതായി തോന്നും; തൈരിന്‍െറ 
ഈര്‍ണിഘടകങ്ങള്‍ ദുഷ്ടിഗോചരമാവ,ം. അവസാനം കേസീന്‍ ദുഡമായ ഒരു. 
ജല്‍ ആയി രൂപാന്തരപ്പെഴുന്നു. 

ലാക്ലിിക്‌ അമ്ലമാണു” കൊയാഥഗുലീകരണത്തിനു തെരഞ്ഞെഴുക്കപ്പെടടന്നതെ 
കില്‍ 8 മുതല്‍ 16 മണിക്കൂര്‍ വരെ വേണ്ടിവരും കൊയാഥഗുലീകരണത്തിന്നാവശ്യ 
മായ ലാക്‌ററിക്‌ അമ്ലം ഉല്‍പാദിപ്പിക്കുവാന്‍. 
ക്വീസ്‌ നിര്‍മാണം (ദൂഡചീസ്‌) 

ചെഡാര്‍ ചീസ്‌ ; അമേരിക്കയില്‍ ഏററവൃയം പ്രചാരമുള്ളത്‌ 
ചെഡാര്‍ ചീസാണു”. ഇതിന്‍െറ നിര്‍മാണ പരിപാടിയിലെ ഇനങ്ങള്‍ പരി 
ഭശോധിച്ചാല്‍ അവയോരോന്നും പാലിലെ ഘടകങ്ങളെ സാന്ദ്രീകരിക്കാനും 
അതിലെ ജലാംശത്തെ ദൂരീകരിക്കാനും വേണ്ടിയുള്ളതാണെന്നു വ്യക്തമാവും. 
അതെസമയം ഇനമനുസരിച്ചുള്ള തചിഗന്ധങ്ങള്‍ ഉടലെട്ടക്കാനും ഉല്‍പന്ന. 
ത്തിന്‍െറ ഉടലില്യം ഘടനയിലും പരമാവധി മികവ, നേടാനുള്ള ഉപാധി 
കള്‍ അവയില്‍ പ്രവര്‍ത്തിക്കുന്നതായിക്കാണാം. 


ചീസ്‌ നിര്‍മിതിക്കുള്ള പ്രാല്‍ ആദ്യം ചീസ്‌വാററില്‍ ഒഴിക്കുന്നു. 
ചീസ്‌വാററ്‌ ദീര്‍ഘച്ചതുരാകൃതിയുള്ള, നിരപ്പായ അടിഭാഗം നട്ടവിലേയ്ക്കു, 
ചരിയുന്ന പ്രത്യേകതയോട്ട കൂടിയ ലോഫാടാങ്കാകുന്നു. ഇതിനൊരു ബഹിര്‍ഗമ. 
ിയുണ്ട്‌; ഇതില്‍ക്കൂടി തയിരിന്‍ വെള്ളം പുറത്തെളുക്കുന്നു. കൊഴ്ചപ്പുമൂല്യ, 
ത്തി൭ന്‍െറ മാനകീകരണം ഇവിടെ നടക്കുന്നു, 3.25 ശതമാനം ക്ഷീരക്കൊഴ്പ്പ്‌ 
എന്നാണു്‌ പരക്കെ അംഗീകരിക്കപ്പെടുന്നതു”. മാനകീകരണം കഴിഞ്ഞാല്‍. 
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പ്രാലിമന്‍റ അളൂത കണക്കാക്കുന്നു. മികച്ച ചീസിന്‍െറ നിര്‍മിതിക്ക്‌ അനു 
പേക്ഷണീയമായ ഘടകമാണ്‌ പാസ്‌ ചുരീകരണം. താപവഫനരീതിയോ 
ഫ്‌ളാഷ്‌രീതിയോ ഉപയോഗിക്കാം. ഒരു പരിഷ്‌കരിച്ച ഫ്‌ളാഷ്‌ സമ്പ 
ഭായം സാധാരണയാണു. അതായതു”, 163 - 16551 (72.78 - 73.89൦0, വരെ 
ചൂടാക്കുക, ആ താപത്തില്‍ 15 മുതല്‍ 20 സെക്കന്‍റു വരെ നിര്‍ത്തുക. പാല്‍ 
പിന്നെ രെന്നററ്‌ ചേര്‍ക്കേണ്ട താപനിലയിലേയ്ക്കു്‌ ശീതീകരിക്കുന്നു. അതു 
കഴിഞ്ഞാല്‍ ലാക്‌ററിക്‌ അമു മൈക്രോബിന്‍െറ ഒരു കള്‍ച്ചര്‍ - ആരംഭകം - 
ഇതില്‍ ചേര്‍ക്കുന്നു. 90.25 മുതല്‍ 0.5 ശതമാനം ആരംഭകം എന്നാണു കണക്ക്‌. 
ഇതു്‌ ചീസ്‌ വാററില്‍ പാല്‍ ഒഴിച്ചതിനു ശേഷമാണു” ചേര്‍ക്കുക. പാല്‍, 
ഉടനെ ഉറൂയല്‍ താപനിലയിലേയ്ക്കു കൊണ്ടു വരുന്നു. 84 മുതല്‍ 887127 വരെ 
(3.9--31.1 ൦0) എന്നാണു” ഉറയല്‍ താപനിലയുടെ കണക്ക്‌, ഇവിടെ അതു്‌ 
പ്രക്വനത്തിനു വിധേനമാവുന്നു, ലാക്‌ ററിക്കമുമൈക്രോബ്യകള്‍ പെററു 
പെരുകുന്ന; മാധ്യമത്തിനു” ഏറിയ അമുൂത കെവതുന്നു, 0.17 മുതല്‍ 0.2 ശത 
മാനം വരെ എന്നാണു്‌ ടൈട്രേററാവയന്ന അമൂതയുടെ നിരക്ക്‌. 


പല്‍ ഉഠയല്‍താപനിലയില്‍ വരുമ്പോള്‍ ചീസ്‌ വര്‍ണം ചേര്‍ക്കാം; 
ആവശ്യമുള്ള നിറത്തിനു പാകമായി നനുത്ത വൈക്കോല്‍ നിറമാണാവശ്യ 
ഭമങ്കില്‍ ദ്ലഓഓണ്‍സ്‌ ചീസ്‌ നിറം 1000 റാത്തല്‍ പാലിനെന്ന തോതില്‍ 
ചേര്‍ക്കണം. കഴുത്ത മഞ്ഞനിറത്തിന്‌ ആയിരം റാത്തലിനു്‌ 2 ഓണ്‍സ്‌ 
എന്ന കണക്കില്‍ നിറം ചേര്‍ക്കണം. നിറം ചേര്‍ത്തു കഴിഞ്ഞാല്‍ പാല്‍ 
നല്ലവള്ണം ഇളക്കി നിറം കലര്‍ത്തണം. 


പ്രാല്‍ ഉറയല്‍ താപനിലയിലെത്തിക്കുന്നതു”്‌ ചീസ്‌ വാററിന്‍െറ ആവ 
രണ വാററിലുള്ള വെള്ളം ചൂടാക്കിയാണ്‌. ഈ താപത്തില്‍ കേസീന്‍ 
കോയാഥഗുലീകരിക്കപ്പെുന്നതിനു വേണ്ടി ഇവടെ വെച്ച്‌ രെന്നററ്‌ ചേര്‍ക്കണം: 
2.5 മുതല്‍ 4 ഓണ്‍സ്‌ (ആയിരം റാത്തല്‍ പാലിനു”) എന്ന അനുപാതത്തീ 
ലാണു” റെന്നററ്‌ സത്തു” ചേര്‍ക്കേണ്ടത്‌. 20 മിനിട്ടികം ഒരു നല്ല കോയാ 
ഇലമുണ്ടാവാന്‍ തക്ക റെന്നററ്‌ ചേര്‍ക്കുക. ഈ തോതു” പ്രായോഗികതയില്‍ 
നിന്നുരുത്തിരിയുന്നതാണു്‌. വള്ളത്തില്‍ നേര്‍പ്പിച്ച റെന്നററ്‌ സത്തു” (1:20) 
സാവധാനം ചേര്‍ക്കുകയാണു” വേണ്ടതു്‌. റെന്നററ്‌ ചേര്‍ക്കുമ്പോള്‍ മാധ്യമം 
നല്ലവണം ഇളക്കിച്ചേര്‍ത്തു കൊണ്ടിരിക്കണം. 


ഭാര്‍ഡ്്യമുററ തൈര്‍ക്കട്ട ലഭ്യമായാല്‍ “ചീസ്‌കത്തി' കൊണ്ടതു മുറി 
കന്നു, മട. ഇഞ്ച്‌ അല്ലെങ്കില്‍ 48" സമചതുരമുള്ള. ക്യൂബുകളായാണു” തൈകക്കട്ട 
മുറിക്കുക. ആദ്യം ക്ഷൈവിജമായി മുറിക്കും, പിന്നെ ലംബമായും. മുവിച്ചു 
കഴിഞ്ഞാല്‍ തൈര്‍ക്കട്ട ചൂടാക്കുന്നു. ഇതിനും ആവരണവാററിലെ വ്വെള്ള 
ഭാണുപയോഗിക്കുക. അല്ലെങ്കില്‍ അതിലൂടെ ചൂടുള്ള നീരാവി കടത്തിവിടുന്നു. 
തൈര്‍ക്കട്ട കിടക്കുന്ന തയിരീന്‍൯ വെള്ളത്തിന്‍െറ താപം ക്രമേണ 98 മുതല്‍. 


10451" വരെ (36.7--40൦0) കയറുന്നു. 30 മുതല്‍ 40 മിനിട്ടവരെയെടുത്താണട്‌ 
ഈ താപനീലയെത്തുന്നതു്‌. വേവിക്കുന്ന സമയത്തു്‌ തൈര്‍ക്കട്ടകളുടെ വലുപ്പം 
പക്കതിയോളമായി കുറയുന്നു. അവയിലുള്ള ജലാംശവും തയിരിന്‍ വെള്ളവും 


ന റ്‌ 


' ഈ വേവിക്കല്‍ പ്രക്രിയക ഴിഞ്ഞാല്‍ തയിരിന്‍ വെള്ളം വാറ ( 
നീന്നു” ഒഴുക്കിക്കളയുന്ന. തൈര്‍ക്കട്ടകള്‍ വാററിന്‍െറ വശങ്ങളിലേയ്കകു്‌ നീം 
യിട്ട്‌ വെള്ളം വാര്‍ന്നുപോകാന്‍ വിടുന്നു. ഇതിനു ശേഷമാണു്‌ ൭. 
ചീസിനു ജാതീയമായ ചെഡാറനം നടക്കുന്നതു്‌. വെള്ള ംവാര്‍ക്കല്‍പ്രക്രിയ 
തുടരുകയാണു” ചെഡാറനത്തിന്‍െറ ആദ്യപടിയായി നടക്കുക. അപ്പോള്‍ 
ചെറിയ തൈര്‍ക്കട്ടകള്‍ ഒന്നോടൊന്നു ചേര്‍ന്നു ഒററക്കട്ടയാവുന്നു. ഒന്നായ 
തൈര്‍ക്കട്ടയെ ഒരു വലിയ കത്തി കൊണ്ടു്‌, € മുതല്‍ 10 ഇഞ്ചു” വീതിയും 8 മുതല്‍ 
14 ഇഞ്ചു വരെ കനവുമുള്ള കട്ടകളാക്കി മുറിക്കുന്നു. പതിനഞ്ചു മിനിട്ട്‌ ഇടവിട്ട്‌ 
ക “ചീസു്‌കട്ടകള്‍ തിരിച്ചും മറിച്ചും ഇട്ടുകൊണ്ടിരിക്കും. ഇവ പിന്നെ കൂടി 

* 6 എണ്ണമുള്ള അടുക്കുകളായി അടുക്കുന്നു. ചെഡാറനം കഴിയുന്നതോടെ 
പ തൈര്‍ക്കട്ടകള്‍ക്ക്‌ അവയുടെ സമരൂപത തീരഞ്ചും നഷ്ടപ്പെടുന്നു; അവ 
വലിയ തൈര്‍ക്കട്ടകള്‍ മാത്രമാവുന്നു. ഈ പ്രക്രിയയ്ക്കിടയില്‍ ധാരാളം വ്വെള്ളം 
അതില്‍നിന്ന്‌ ഒഴിഞ്ഞുപോയിരിക്കും. ചെഡാറനം കഴിഞ്ഞാല്‍ അരയിഞ്ചോ 
ഒരിഞ്ചോ വീതിയ്യം രണ്ടോ മൂന്നോ ഇഞ്ചു നീളവുമുള്ള കട്ടകളായി ഇതു മുറി 
ക്കുന്നു. ഇവിടെ വെച്ചും കുറെ ജലാംശം അതിനു നഷ്ടം വരും. കൂട്ടിയൊട്ടിപ്പി 
ട്രിക്കാതിരിക്കാ൯ൻ ഈ കഷണങ്ങളെപ്പോഴചം ഇളക്കിക്കൊണ്ടിരിക്കും. ഈയവ 
സരത്തില്‍ 1900 റാത്തലിനു്‌ 1 മുതല്‍ മു ഓണ്‍സുവരെ എന്ന തോതില്‍ ഉപ്പ്‌ 
ഇതില്‍ വിതറിക്കൊടുക്കുന്നു. ഉപ്പിട്ടാല്‍ പിന്നെ ചീസ്‌പട്ടയിലാക്കാന്‍ അതു 
അയാറെടുക്കുന്നു. ചീസ്‌പട്ടയിലാക്കി അതു്‌ ചീസു്‌പ്സ്സിലേയ്ക്കു നീക്ക പ്പെടുന്നു. 
24 മണിക്കൂര്‍ നേരം അതു്‌ ചീസു”പട്ടയിലിരിക്കും. അതിനു ശേഷം പുറത്തെ 
ത്ത്‌ ഉപരിതലം മിനുസപ്പെടുത്തി, കെട്ടപാട്ടകള്‍ പരിശോധിച്ചു വീണ്ടും 
പ്രസ്സില്‍ കയറുന്നു. അവിടെ ഒന്നോ രണ്ടോ ദിവസം അതിരിക്കും. ഇതിനകം 
അതിലെ തയിരിന്‍വെള്ളം ഏറിയകൂറും വാ൪ന്നുപോയിക്കാണും. പ്രസ്സില്‍ 
നിന്നെട്ടത്ത ചീസ്‌ പിന്നെ, തണുപ്പും വരള്‍ച്ചയയമുള്ള പരിസരത്തു സൂക്ഷിക്ക 
പ്പെടുന്നു; ഈ പ്രക്രിയ അതിന്‍െറ ഉപരിതലത്തെ തീത്തും ഉണക്കി 
യെഴുക്കുന്നു. തികച്ചും വരണ്ട ഉപരിതലമാവുമ്പോള്‍ 212 _ 240617 ൽ തിളയ്ക്കുന്ന 
പാരഫിനില്‍ ചീസു്‌കട്ട മുക്കിയെളുക്കുന്നു, ഇതോടെ ചീസിനു* പാരഫിന്‍െറ 
ഒരാവരണം കിട്ടിക്കഴിഞ്ഞു. പാരഫിന്‍ ഉപരിതലത്തിലെ എല്ലാ ദ്വാരങ്ങളും 
അടയ്ക്കുന്നു, മോള്‍ഡുകളേ തെങ്കിലും പററിപ്പിടിച്ചിട്ടുണ്ടെങ്കില്‍ അവയെ നശി 
പ്പിച്ചുകളയുന്നു. പക്വനസമയത്തു്‌ ബാഷ്ട്രീകരണം തടയുകയും ചെയ്യുന്നു. 

മാംസ്യദ്രവ്യത്തിനും കൊഴ്ചപ്പിനും വരുന്ന മാററങ്ങളുടെ ഒരു ശ്രേണിയാണു 
ചീസിന്‍െറ പക്വനം സാധിച്ചെടുക്കുന്നതു”ം നിര്‍ലോരം സംവാതനമുള്ള ഒരു 
മുറിയില്‍ 40 മുതല്‍ 6517 വരെയുള്ള താപനിലയില്‍ ഷെല്‍ഫുകളില്‍ ചീസ്‌ 
കട്ടകള്‍ വെന്ത്ുന്നു. താപം താഴ്ചന്തോറും പക്വനസമയം കൂട്ടേണ്ടിവരും; 
ചീസിന്‍െറ ഗുണമേന്മ ഇതിനാനുപാതികമായി വര്‍ധിക്കുന്നു. പക്വനപരി 
പ്രാടികളില്‍ എന്താണു്‌ ശരിക്കു നടക്കുന്നതെന്ന്‌ ഇപ്പോഴ്ചം വിവാദവിഷയ 
മാത്ത്‌, എങ്കില്‍ത്തരന്നെം അണ്ടവളര്‍ച്ചയയത്താവുന്നു എന്നതു്‌ തീര്‍ച്ച. അമൂതയും 
സ്വാദനവും നഭക്കുന്നു. ഏറിയ അമ്ൂത പിന്നീടുള്ള അണുവളര്‍ച്ചയെ തടയുന്നു. 


ത്തി 





വൈജാത്യമുള്ള ഒട്ടേറെ ചെഡാര്‍ചീസ്പ്‌ മാക്കററിലിറങ്ങുന്നു. ആകൃതി 
യിലെ വൈജാത്യം ചീസുപട്ടയുടെ പ്രകൃതത്തിനനുസ്തതമാണു്‌. ഇനത്തിന്‍െ റ 
ഗുണം തികഞ്ഞ ചെഡാര്‍ചീസിനു്‌ 40 മുതല്‍ 50 റാത്തല്‍ വരെ തൂക്കവും 
13.5൦ മുതല്‍ 157" വരെ വ്യാസവും 107 മുതല്‍ 127 വരെ പൊക്കവും ഉണ്ടാവും. 


ഭാഗികമായി പ്ൃഥക്കരിച്ച പാലില്‍ നിന്നും മണ്ഡക്ഷീരത്തില്‍ നിന്നും ചെഡാര്‍ 
ചീസുണ്ടാക്കാം. ക്രീമില്‍ നിന്നൊരിക്കലും ചെഡാര്‍ചീസുണ്ടാക്കാറില്ല. പൃഥ 
ക്കരിച്ച പാലില്‍ നിന്നുണ്ടാക്കിയ കോട്ടേജ്‌ ചീസില്‍ ക്രീം ചേര്‍ത്തു” ക്രീം 
കോട്ടേജ്‌ ഉണ്ടാക്കാറുണ്ട്‌. 


ചെഡറര്‍ചീസിലെ കേട്ടകള്‍ ; ചീസിലെ കേട്ടകള്‍ സ്വാദിലും 
ഉടലിലും "ഘടനയിലും നിറത്തിലും പ്രകൃതിയിലുമാണു്‌ പ്രത്യക്ഷപ്പെടക. 
സ്ക്റോര്‍കാര്‍ഡുപ്പകാരം സ്വാദിന്‌ 45 പോയിന്‍റും ഉടലിനും ഘടനത്തും 30 
പോയിന്‍റും പ്രകൃതത്തിനു” 15 പോയിന്‍റും നിറത്തിനു 10 പോയില്‍വുമാണ്ട്‌. 
ഏറിയ അമുത, പുളിപ്പ്‌, കുനപ്പ്‌, വ്ൃത്തികെട്ടതു” എന്നിങ്ങനെ സചാദിലെ 
ക്ഷതങ്ങളെ വിശേഷിപ്പിക്കാറുണ്ട്‌. ദുഡവും ഇഴക്കമാര്‍ന്നതും മിനുത്തതും ഒതു 
ക്കമുററതുധായ ഉടലിനു പകരം വായ്യസുഷിരങ്ങളുള്ള ഉപരിതലം ചിലപ്പോള്‍ 
കാണാം. ഇതാണു” മുഖ്യമായ “ഉടല്‍ദൂഷ്യം". ഏറിയ തോതില്‍ വെള്ളം 
കലര്‍ന്നാല്‍, ചീസ്‌ പശപവ്പരതവത്തിലാവും; ഇതും ഉടല്‍ ദുഷ്യമാണു്‌. വ്വെള്ളട 
കറഞ്ഞുപോയാലും ദോഷമാണ്ഞ്‌. ഉണങ്ങിയും വരണ്ടുമിരിക്കും, ഘടനയ 
്റ്ോള്‍. നിറദോഷങ്ങളില്‍ പ്രധാനം ഏറെ കുട്ത്ത നിറവും ഏറെ നനുത്ത 
നീറവുമാണു”, അവിടവിടെ നിറക്കുത്തു കളുണ്ടാവും. വരകള്‍ വീണിട്ടണ്ടാവും.. 
ചീല പ്രത്യേക ജാതി അണുക്കളും മോള്‍ഡുകളും യീസ്റ്റ,കളും നിറമൂഷ്യത്തിന്ു 
കാരണമാവും. ആകൃതിയിലും പ്രകൃതിയിലുമുള്ള റദുഷ്യം അനുഭവവ്റെളക ഉപ 
രിതലം മിനുസപ്പെടുത്താതെയോ ബാനന്‍േറജുകളുടെ പാട്ടവീഴുകയോ മറേറാ 
ചെയ്യുന്ന അവസരങ്ങളിലാണ്‌”. 


സ്വ സ്സ്‌ചീസ്‌ ; സ്വിസ്റ്റ്‌ ചീസ്‌ അല്ലെങ്കില്‍ ഇമ്മെന്‍റല്‍ ചീസ്‌ 
എന്ന ഉല്‍പന്നം സ്വിററ്‌ സര്‍ലന്‍ഡിലെ ഇമ്മെന്‍റല്‍ പ്രവിശ്യയില്‍ ആദ്യം 
രൂപമെടുത്തു. ഇതൊരു ദുഡചീസാണു'. ഇളം മധുരത്തോടെ നി വായ്യ 
സുഷിരങ്ങളോടെ ഇതു്‌ നിര്‍മിക്കപ്പെടുന്നു. 

വലീയ ചെമ്പു കെററിലുകളില്‍ പാല്‍ പക്വനം ചെയ്യക്കേടുക്കുന്നു. സ്ധ്‌ട്രെച്്‌ 
ാഠാകോക്ക്പ്‌ തെര്‍മഷഫ?ലസ്പ്‌ എന്ന കൈക്രോബ്‌ അമൃതയും പ്രച മ 
ണ?ബാക്‌ഠഠീര7മം ഷെര്‍മാനൈ വായ്യസുഷിരങ്ങള്‍ക്കും പ്രേരകമാണു”. 
കൊയാഥ്ുലീകരണം റെന്നററ്‌ മൂലമാണു. മതൈര്‍ക്കട്ട മുറിക്കുന്നതെല്ലാം 
ചെഡാര്‍ചീസിന്‍െറതുപോലിരിക്കും. പക്ഷേ, ചെഡാര്‍ചീസ്‌ നിര്‍മാണ 
ത്തിലില്ലാത്ത ഒരു വിശേഷം സ്വിസ്സ്‌ ചീസ്‌ മുറിക്കലിലുണ്ട്‌. പുഴഞ്ങുന്നതിനു 
മുമ്പേ ഇതു” ഒരിക്കല്‍ക്കൂടി മുറിക്കും. വട്ടത്തില്‍ ചൂഴററി, “ഹാര്‍പ്പൂ" കൊണ്ടാണ്ഞ്‌ 
ഈ മുറിക്കല്‍. ഇതോടെ മതൈര്‍ക്കുട്ടകള്‍ക്ക്‌ ഓരോന്നിനും ഗോതമ്പു മണി 
ബ്യടെ ആകാരമാവും. പിന്നെ പുഴ്ളങ്ങുന്നു. പുഴ്ചങ്ങിയതിനു ശേഷം പിന്നെയും 
ഴറി കോണാകൃതിയില്‍ അതു്‌ അട്ടിയിടുന്നു. അപ്പോള്‍ തയിരിന്‍വ്വെള്ളം 





അമര്‍ത്തുന്ന. 4 ണിക നേരം ബസില്‍ നിം, പിന്നി ലം 
ഇടക്കിടെ മറിച്ചിട്ട്‌ പാകമാക്കുന്നും 2 ദിവസത്തിനു ശേഷം അതെല്ലാം ലവണ 
ജലം നിറച്ച തൊട്ടിയിലിട്ടന്നു. അവിടെ 1 മുതല്‍ 4 ദിവസം വരെ അതു കിടക്കും. 
അവിടെ നിന്നെടുത്തു" 3 മുതല്‍ 6 മാസം വരെ അതു്‌ പക്വനത്തിനടിവ്പെഴ 
ത്തുന്നു. ൽ 

സ്വിസ്സ്റ്ചീസ്‌ നിര്‍മിതിയില്‍ ഏററവും അധികം കരുതലോടെ നോക്കേ 
ണ്ടത്‌ മൈക്രോബ്ദ്‌ വളര്‍ച്ചയുടെ ഘട്ടമാണ്‌. ഇതിലെന്തെങ്കിലും നേരിയൊരു 
തകരാവുവന്നാല്‍ എല്ലാം അവതാളത്തിലാവും- പ്പൊപ്പപിയോണിക്‌ അമ്ല 
രൈക്രോബ്യകള്‍ ശരിയായി വളരാതിരുന്നാല്‍ ചീസ്‌ “അന്ധ” മന്ന വിശേ 
ക്ഷിപ്പിക്കപ്പെഴും. 

റക്വിഫേര്‍ട്ട്‌ ചീസ്‌ ; നൂറഠാണ്ടുകളും തലമുറകളുമായി പേരു കേട്ട, 
താണു” ഫ്രാന്‍സിലെ റക്വിഫോര്‍ട്ട്‌ വില്ലേജ്‌. ഇതിന്‌ ഈ പ്രശസ്തി 
വന്നതു തന്നെ അവിടത്തെ ചീസ്‌ 2ക...റഫോര്‍ട്ട്‌ നിമിത്തമാണ്‌, റക്വി 
ഫോര്‍ട്ട്‌ ചീസിന്‍െറ ഈ സ്വഭാവം അതിന്‍െറ കര്‍ബുരിതപ്രകൃതിയാണു; 
ചെനാ?സറലനമം ക..7ഷോര്‍ഴ്? എന്ന മോള്‍ഡിന്‍െറ നീലിച്ച പച്ചനിര 
മാണു” അതിനി വിശേഷണം നല്‍കുന്നതു്‌. അമേരിക്കയില്‍ നിര്‍മിക്കുന്ന 
രക്വിഫോര്‍ട്ട്‌ ചീസിന്‌ ബ്‌ളൂചീസ്‌ എന്നു പേരുണ്ട്‌. 

പുത്തനായ, ശുചിയായ, 3.8 മുതല്‍ 4 ശതമാനം വരെ കൊഴ്പ്പംശമുള്ള 
പാലാണു”്‌ ഉഇതിനുപയോഗിക്കുക. 3-4 ശതമാനം വരെ ആരംഭകം ഇതി 
ലൊഴിക്കുന്നു. പാലില്‍ 90.2 മുതല്‍ 90.23 ശതമാനം വരെ അമുത വളരുമ്പോള്‍. 
85 മുതല്‍ 867127 വരെ ഉറയല്‍താപനിച എത്തുന്നു. നെന്നററ്‌ ചേത്താണ്ട്‌ 
കൊയാഗുലീകരണം നടക്കുന്നതു"; 1000 റാത്തലിനു” 3 മുതല്‍ 4 ഓണ്‍സ്‌ വരെ. 
എന്നാണു” കണക്കു്‌. ഒന്നൊന്നര മണിക്കൂര്‍ നിന്നാല്‍ മുന മുതല്‍ 17 സമചതുര 
മുള്ള കൃയൂബുകളായി തൈര്‍ക്കട്ട മുറിക്കുന്നു. ഏതാനും മിനുട്ടുകള്‍ക്കകം അതു്‌ 
ഡ്രെയിനിങ്‌ റാക്കിലേഷ്കയു മാററപ്പെടുന്നു. ജലാംശം വാര്‍ന്നുപോവാന്‍ 20: 
മിനിട്ടോളം നല്‍കുന്നു. പിന്നെ തൈര്‍ക്കട്ടകള്‍ 67 പൊക്കവും 747 വ്യാസ 
വുമുള്ള ഫോമുകളില്‍ വെക്കുന്നു. കേന്ദ്രങ്ങള്‍ തമ്മില്‍ ത്ത്‌ അകലവും ഓരോ. 
ന്നിന്ത്‌ തി വ്യാസവുമുള്ള ദ്വാരങ്ങള്‍ ഈ ഫോമില്‍ നിറയെയുണ്ടാവും.. 
ഫോമില്‍ തൈര്‍ക്കട്ടകള്‍ നിറച്ചാല്‍ അതിന്മീതെ, അപ്പത്തില്‍ വളര്‍ത്തി ഉണ 
ക്കിയ ചെരു?സ്ധീല7മം 2ക.7മചമര്‍ട്ട? മോള്‍ഡുകള്‍ വിതറുന്നു. 24 മണിക്കൂര്‍. 
നേരം വെള്ളം വാലാന്‍ വെക്കും; 85 മുതല്‍ 90 ശതമാനം വരെ ആര്‍ദ്രതയുള്ള മുറി 
യില്‍ 68-7251 ൽ ആണു്‌ ഇവ വെക്കുക. ഫോമുകള്‍ ഇടയ്ക്കിടെ തിരിച്ചും 
മറിച്ചും വെക്കും. 24 മണിക്കൂറിനു ശേഷം ചീസ്‌ ഫോമുകളില്‍ നിന്നു നീക്കി 
ഡ്രെയിനിങ്‌ ബോര്‍ഡില്‍ വെക്കുന്നു. ഭിവസം രണ്ടു വട്ടം ഇവ 
തിരിച്ചും മറിച്ചും വെക്കണം. മൂന്നാം ദിവസമോ അഞ്ചാം ദിവസമോ 48 517 
തല്‍ 5071 വരെ രിയിൽ വെച്ചിവയില്‍ ഉ ചേര്‍ക്കുന്നു. 
ര്‍്ം ന്നാ ളള്‍ ഉപ്പു എ പ. 


ന്‌ ൂ 


[ 

ഉപ്പു തേയ്ക്കുക. മുന്നു വട്ടമെങ്കിലും തേയ്ക്കണം. ഉപ്പു തേച്ചു കഴിഞ്ഞാല്‍ ചീസില്‍ 
സൂചിമുനകൊണ്ടു സുഷിരങ്ങളുണ്ടാക്കണം. ഇത്ത്‌ അകത്തു" വായയസഞ്ചാരമുണ്ടാ 
ാനാണു, 48917 ല്‍, 95% ആര്‍ദ്രതയില്‍ ചീസ്‌ ഏതാണ്ട്‌ 3 മാസക്കാലം 
സൂക്ഷിക്കുന്നു. അവസാനം അതെടുത്തു” ടിന്‍ഫോയിലില്‍ പൊതിഞ്ഞു” 4010ല്‍ 
(അല്ലെങ്കില്‍ 4577ല്‍) ജാതീയമായ സ്വാദു കൈവരുന്നതു വരെ - സാധാരണ 
യായി 3 മുതല്‍ 6 മാസം വരെ എഴുക്കും -- സൂക്ഷിക്കുന്നു. പക്വനം ചെയ്ത ചീസ്‌ 
കര്‍ബ്ദരിതമായിരിക്കും; നീടികലര്‍ന്ന പച്ചനിറം ആകെ പടര്‍ന്നിരിക്കും, 
പ്രത്യേകിച്ചും അകത്തേക്കു ചെന്ന സുചിമുനദധാരങ്ങളില്‍. സ്വാദും സുഗന്ധവും 
ല്ല തോതില്‍ ചീസിലുണ്ടാവുന്ന കപ്രോയിക്‌, കാപ്രിക്‌, കാപ്രിലിക്‌ 
എന്നീ അമ്ുങ്ങള്‍ കാരണമോ അല്ലെങ്കില്‍ അവയില്‍ നിന്നു രത്തിരിഞ്ഞ യാഗിക 
ങ്ങള്‍ മൂലമോ ആവ. ഇവയയല്‍പാദിപ്പിക്കപ്പെടുന്നതു്‌ ചീസിലെ ക്ഷീം 
കക്കൊഴ്ചപ്പില്‍ മോള്‍ഡ്‌ ജീവാഗ്നികള്‍ പ്രവര്‍ത്തിക്കുന്നതു മൂലമാണു”. മാംസ്യ 
ദ്രവ്യങ്ങളുടെ അപഘടനയില്‍ നിന്നും രചിമേന്മ കൈവരുന്നതാണ്ട്‌. 

ബ്രിക്ക്‌ ചീസ്‌ ; അമേരിക്കയിലാണു” ബ്രിക്ക്‌ ചീസു്‌ ജനിച്ചതു്‌. 
സചിസ്റ്റ്‌ ചീസിനോഴ്ച്‌ ഇതിനു സാദൃശ്യമുണ്ട്‌; ഇതിനു്‌ ഇളം മധുരതാണ്ഞ്‌. 
പക്ഷേ, സ്വിസ്സ്‌ ചീസിനേക്കാള്‍ കളൃത്ത മണവും സ്വാദുമാണിതിന്്‌. ഉടല്‍ 
കരു തരത്തില്‍ ഇലാസ്ത്ികമാണു്‌, ധാരാളം വായ്യസുഷിരങ്ങളുമുണ്ടാവും. 





പ്ൃഥക്കരിക്കാത്ത പാലില്‍ 0.1 -- 0.25 ശതമാനം ആരംഭകം ചേത്താണിതു 
നിര്‍ മിക്കുന്നതു". ഉറയല്‍താപനില 90൦17 ആകുന്നു. 1000 റാത്തല്‍ പാലിന്ത്‌ 
മൂ മുതല്‍ 3മൂ ഓണ്‍സു വരെയെന്ന കണക്കില്‍ റെന്നറവ്്‌ ചേര്‍ക്കുന്നു. ചെഡാര്‍ 
ചീസിലെന്നപോലെ തൈര്‍ക്കട്ട മുറിക്കുന്നു. സാവധാനം താപനില ഉയര്‍ത്തി 
106 മുതല്‍ 11517 (41.11 -- 46.11൦0) ശ പുഴആന്നു; പുഴ്ണങ്ങിയതിനു ശേഷം 
വാരന്നുപോവാന്‍ വെച്ചു്‌, പ്രെസ്സൂന്നു. കല്ലിന്‍ കട്ടകള്‍ പുറത്തു കയററിവെച്ചാ 
ണിതു പ്രസ്സുക; 24 മണിക്കൂറിനുശേഷമെടുത്തു” ഉപ്പിടുന്നു. മൂന്നു ദിവസം തുടര്‍ച്ച 
യായി ഉപ്പുതേയ്കും 60-65 (156 - 18.30) ല്‍ ഏതാണ്ടു 60 ദിവസം 
ഇതു അണുപക്വനത്തിന്നിളുന്നു. 90 ശതമാനം ആര്‍ദ്രതയിലാവണം പക്വനമുറി. 


ചീസ്‌നിര്‍മാണം (മൃദചീസ്‌) 


ലി ബെര്‍ഗര്‍ചീസ്‌ ; ബല്‍ജിയത്തിലാദ്യം നിര്‍മിച്ചെടുത്ത 
ഖിംബെര്‍ഗര്‍ ചീസ്‌ ആദ്യമായി ലിംബെര്‍ഗര്‍നഗരത്തിലെ കുമ്പോളത്തിലാണ്ഞ്‌ 
വില്‍ പനയ്യകകേത്തിയതു്‌. ഇതുപോലുള്ള ഒത ചീസിനു്‌ ജര്‍മനിയില്‍ പേര്‍ 
ബ്ലാക്‌ സ്റ്റേയിന്‍ എന്നാണു്‌. കത്ത മണവ്വം സ്വാദും ജാതീയമായ്യള്ള ഈ 
ചീസിനു” ഏകദേശം 2 റാത്തല്‍ തൂക്കമുണ്ടാവും. 6 നാ 2 പാക്കററുകളില്‍ 
ഇതു വില്‍ക്കപ്പെടുന്നു. 

പ്ൃഥക്കരിക്കാത്ത പാലില്‍ നിന്നാണ്ട്‌ മികച്ച ലിംബെര്‍ഗര്‍ ചീസ്‌ നിര്‍മി 
ഭച്ലുടുക്കുന്നതു്‌. മണ്ഡക്ഷീരത്തില്‍ നിന്നും ഭാഗികമായി പ്ൃഥക്കരിച്ച പാലില്‍ 
നിന്നു്‌ ലിംബെര്‍ഗര്‍ ചീസുണ്ടാക്കാം, ഗുണമേ ഇത്രയ്രുണ്ടാവില്ല എന്നുമാത്രം. 





ന) 
] 






വും 5.5" വീതിയും 8" ആഴവുമുള്ള ദീര്‍ഘചതുരഫോമുകളില്‍ നിറ 
 വ്വെള്ളം വാന്നതിനുശേഷം ചീസ്‌ഫോമുകളില്‍ നിന്നു മാററി ദിവസ 
ന്തോറും ഉപ്പു തേച്ചു വെയ്തുന്നു. ഉപ്പു തേയ്ക്കുല്‍ ചീസ്‌ വഴ്ചക്കുന്നതു വരെ എന്നാണ്ട 
കണക്ക്‌. 6051 (15.60) ൯ അതുവെച്ചു പക്വനം നടത്തുന്നു. രണ്ടു മാസ 
ത്തോളം വേണം പക്വനത്തിന്‌. മാംസ്യലായകജീവാഗ്നികളാണു്‌ പക്വന 
ത്തിനു സഹായകമാവുന്നതു”. ലിംബെര്‍ഗര്‍ ചീസു“നിര്‍മാണത്തില്‍ ആരംഭക 
. ങ്ങള്‍ ഉപയോഗിക്കുന്നില്ല എന്നതു” എടുത്തുപറയേണ്ട ഒരു പ്രത്യേകതയാണു”. 


കാമെംബര്‍ട്ട്‌ ചീസ്‌ ; വടക്കന്‍ഫ്ര്രാന്‍ സിലറണ്ട്‌ ക രെംബര്‍ട്ട്‌ 
ചീസ്‌ ആദ്യമായി ഉല്‍പാദിപ്പിക്കപ്പെട്ടതു്‌. മൃദുവും മഞ്ഞനിറമാര്‍ന്നതുമാണിതു്‌. 
അര്‍ധദ്രവസ്ഥിതിയിലാണിതു മിക്കപ്പോഴചം. ലിംബെര്‍ഗറി൫െ റയത്ര കടുത്തു 
സ്വാദല്ല. | 


7891 മൂതല്‍ 87-17 (25.6 -- 30.60) വരെയാണു” ഉറയല്‍താപനില. 
2 മുതല്‍ 5 മണിക്കൂര്‍ വരെ നടുക്കും കൊയാഗുലീകരണത്തിനു്‌. ഉറച്ച തെതര്‍ക്കട്ട 
യുണ്ടാവയന്നതു വരെ റെന്നററു്‌ ചേര്‍ക്കുന്നു. ദ്വാരമുള്ള ടിന്‍ഫോമിലോ പട്ട 
യിലോ ഇതു വെച്ചു്‌ വെള്ളം വാക്കന്നു. ഏകദേശം 18 മണിക്കൂറുകള്‍ക്കു ശേഷം 
ഇടയ്ക്കിടയ്ക്കിതു മറിച്ചിട്ടകൊട്ടക്കണം. രണ്ടാം ദിവസം ഫോമില്‍ നിന്നോ പട്ട 
യില്‍ നിന്നോ ഇതു മാററി ഉപ്പുതേയ്തുന്നു. പക്വനം താരതമ്യേന പ്രയാസമുററ 
ഒരു പരിപാടിയാണ്‌. 53 59517൭ (11.7 -- 15.00) ഉയന്ന ആര്‍ദ്രത 
യില്‍ വേണം ഇതു പക്വനം ചെയ്യേട്ടക്കാന്‍. ചെൌൌസ്റലായം കാമകെംമൈര്‍ള്7 
എന്ന മോള്‍ഡ്‌ പക്വനസമയത്തു” ചീസില്‍ വിതറുന്നു. അമുൂത നിയന്ത്രിക്കാന്‍ 
വേണ്ടി സ്ധ്‌ട്രെപ്‌മെമകോക്കസ്ല്‌ ലക്സസ്‌ കള്‍ച്ചര്‍ നേരത്തെ ചേര്‍ത്തിരിക്കും. 
പക്വനസമയത്തു്‌ ചീസിനു പുറത്തു്‌ അണുക്കളും മോള്‍ഡുകളും ചേത്ത്‌ ഒത വഴ 
വഴചപ്പന്‍ ദ്രവ്യം നിക്ഷേപിക്കുന്നു. മോള്‍ഡുകള്‍ ചീസ്‌ദരവ്യത്തിന്നക ത്തേത്തു, 
വളരും. മോള്‍ഡുകളിലുള്ള ജീവാഗ്നികള്‍ തൈര്‍ക്കട്ടയെ അലിയിക്കാന്‍ തുട. 
ഞ്ങുന്നു; അതോടെ കാമെംബര്‍ട്ട്‌ ചീസിന്‍െറ ജാതീയമായ സ്വാദും ആകാരവും 
ഡെവലപ്പാ൯ തുടങ്ങുന്നു. 15 മുതല്‍ 20 ദിവസങ്ങള്‍ വരെ വേണ്ടിവരും ഈ 
മാററങ്ങള്‍ കാണാന്‍. അപ്പോള്‍ താപനിലയും ആര്‍ദ്രതയ്യം താഴ്ത്തും. താഴ്‌ന്ന 
ആര്‍ദ്രതയിലും താപനിലയിലും 6 ആഴ്ച അതിരിക്കു;; പിന്നെ അതു്‌ വിപണീ 
യിലേയ്ക്ക്‌ ഇറങ്ങുന്നു. 


കോട്ടേജ്‌ ചീസ്‌ : അപക്വ മൃദുചീസുകളില്‍ മുഖ്യസ്ഥാനം നേടുന്നതു 


'കോടട്ടജ്‌ ചീസാണു്‌. പ്പഥതൊിച്ച ക്ഷീരത്തില്‍ നിന്നാണു്‌ സാധാരണയായി 
ഇതുല്‍പാദിപ്പിക്കുന്നതു്‌. പാസ്‌ ചുരീകരിച്ച പാലാണു്‌ നന്ന്‌. ഉറയല്‍താപ 





ഏറിയ താപം ഏല്‍പിക്കയില്ല. ചീസ്‌ മുരിച്ചതിനു ശേഷം 


നില 68 -- 7251 (0 -- 22.20) ആകുന്നു; ഏകദേശം 5 ശതമാനം ആരംഭകം 
ചേക്കുന്നു. 12 മണിക്കൂറുകള്‍ക്കു ശേഷം തൈരിതന്‍റ കൊയാഗുലമുണ്ടാവയം, ] 


ളള യാ ജു തൈര്‍ക്കട്ട ന. 98 ി 





[1 | യയ 
൫67 43.30) പുഴ്ചങ്ങം. തയിരില്‍ വള്ളം പിന്നെ ഒക്കുന്നു. ചില 
ഫാക്ടറികളില്‍ തയിരിന്‍ വെള്ള ത്തോടൊപ്പം തൈര്‍ക്കട്ടകള്‍ ചീസ്‌ ക്സോത്തു്‌ 
ബാഗിലെഴുത്തു തൂക്കിയിട്ട്‌ വാക്കന്നു. 100 റാത്തലിനു്‌ 12 മുതല്‍ 16 റാത്തല്‍ 
* ഉല്‍പാദനത്തോത്ു്‌. കാര്യമായ സുൂക്ഷിപ്പുമേന്മ ഇതിനവകാശപ്പെടാ 

നാക്കില്ല. ഏറിയ ജലാംശവം നിയതമല്ലാത്തയളവിലുള്ള അണ്ുത്തോതുമാ 
വണം കാരണം, പാസ്‌ച്ചരീകരണം നടന്ന പാലാണെങ്കില്‍ ഇതത്രത്ും പ്രശ 
മാവില്ല. ന 
ഐസ്‌ക്രീം 

പ്രകൃതിയില്‍ കാണുന്ന ഒരു സ്വാദഗന്ധകാരി കൂടിയോ അല്ലാതെയോ ക്രീമും 
പ്രഞ്ചസാരയും ചേര്‍ത്തു്‌ 14 ശതമാനത്തില്‍ കുറവല്ലാത്ത ക്ഷീര ക്കൊഴ്പ്പില്‍ 
നിര്‍മിച്ചെഴുക്കുന്ന ഒരു തുഷാരിതോല്‍പന്നമാണു”്‌ ഐസ്‌ക്രീം. പാലും ഉപോല്‍. 
പരന്നങ്ങളുമാണു” മുഖ്യഘടകങ്ങള്‍. ഐസ്‌ക്രീം മിക്സിന്‍െറ 60 ശതമാനത്തോളം 
വരുമിവ. ഐസ്‌ക്രീം നിര്‍മാണത്തിനുപയോഗിക്കുന്ന ക്ഷീരോല്‍പന്നങ്ങള്‍. 
ക്രീം, മണ്ഡക്ഷീരംം വെണ്ണ, ൮ സാധ്രതക്ഷിരം, പാല്‍ പ്പൊടി ലു്‌: പ്പഥ 
ക്കരിക്കാത്ത പാലും ഇ തിലുള്‍ പ്പെടുത്താറുണ്ടു്‌. 

ഗുണ മേന്മയുററ ഐസ്‌ക്രീം താപ: ഗുണമേന്മയുള്ള 
അസംസ്തൃതപദാര്‍ഥങ്ങള്‍ വേണം. പുളിച്ച പാല്‍ ഒരിക്കലും ഉപയോഗിച്ചു കൂടാ. 
അസംസ്തൃുതപദാര്‍ഥങ്ങളുടെ രുചിഭേദങ്ങള്‍ തുഷാരണത്തില്‍ കുടടപ്പമേറിപ്പോവും. 

മധുരകാരികള്‍ & കരിമ്പുസാരയും ബീറ്റൂസാരയുമാണു്‌ സാധാരണയായി. 
ഐസ്‌ ക്രീമിലുപയോഗിക്കുന്ന മധുരകാരികള്‍. 12 ശതമാനമെങ്കിലും പഞ്ച. 
സാര ഐസ്‌ക്രീമില്‍ ഉപയോഗിക്കണം. പഞ്ചസാരയാണ്‌ ഐസ്‌ക്രീമിന്റെ 
മൃദുത്വത്തിന്നുത്തരവാദിയെന്നതു കൊണ്ടു്‌ ചിലര്‍ പതിനേഴോ പതിനെട്ടോ ശത. 
മാനം പഞ്ചസാര വരെ ഐസ്‌ക്രീമില്‍ ചേര്‍ക്കാറുണ്ട്‌. 14 മുതല്‍ 16 ശത. 
നം വരെയെന്നാണു്‌ സാധാരണ കണക്ക്‌. കോണ്‍സിററപ്പൂ്‌, മാള്‍ട്ടസാരം, 
മാൾട്ട്‌ സിറല്ലൂ്‌ എന്നിവയും പഞ്ചസാരമയ്തകു പകരം ഉപയോഗിക്കാറുണ്ട്‌. 

സ്ഥിരീകാരികള്‍ : ഐസ്‌ക്രീമിന്‍െറ ഉടലിനു സ്ഥായിയായ ഭാവം. 
കൊളുക്കുന്ന ഏതെങ്കിലു മൊര്യൂവസ്തരവിനെയാണു” സ്ഥിരീകാരി എന്നു പഠയുന്നളു;. 
ജലാററിന്‍, സോഡിയംആള്‍ജിനേറവു്‌ എന്നിവയാണു്‌” സാധാരണ സ്ഥിര; 
കാരികള്‍. ഇതില്‍ത്തന്നെ ജലാററിന്‍ ആണു" മുഖ്യം. 

സ്വാദഗന്ധകാരികള്‍ ; വാനില്ല, സ്റ്റാബറി, ലെമണ്‍, റാസ്‌പ്‌ബറി. 
എന്നിവയാണു്‌ സാധാരണയായി ഐസ്‌ക്രീമില്‍ ചേക്കന്ന ഫ്‌ളേവര്‍കാരികള്‍. 
ചൊക്കലേറവ്്‌, കൊക്കോ, പഴങ്ങള്‍, അണ്ടിപ്പരിപ്പു, കോഴിമുട്ട എന്നിവയും. 
സ്വാദഗന്ധകാരികളായി ഐസ്‌ക്രീമില്‍ ചേക്കാറുണ്ടു്‌. 
'. ഐസ്‌ക്രീം മിക്സ്‌ നിര്‍മാണം ; പ്രധാനമായി നാലു ഘട്ടങ്ങള്‍. 
ഐസ്‌ക്രീം മിക്സ്‌നിര്‍മാണത്തില്‍ വേര്‍തിരിക്കപ്പെട്ട നില്‍ക്കുന്നു; 


ിരിം 


1) അനുപാതം നോക്കല്‍ 

2 പാസ്‌ചുരീകരണം 

3) ഫോമോജിനീകരണം 

4) കാലപ്രഭാവനം 

എതൊക്കെ ഘടകങ്ങളാണ്‌ ഐസ്‌ക്രീമില്‍ ചേരേണ്ടതെന്നു ശി 

ത്തു കഴിഞ്ഞാല്‍ പിന്നെ അവയുടെ അനുപാതം നിര്‍ണയിക്കാം. ഉല്‍പന്ന 
ത്തിന്‍െറ ഗുണമേന്മ നിര്‍ണയിക്കുന്നതു്‌ ഈ അനുപാതമാണു*; വില നിര്‍ണയി 
ക്കുന്നതും ഇതു തന്നെയാണു”. ഇനത്തിനൊത്തു സ്വാദു പകരാന്‍ അനുപാതത്തില്‍ 
ശ്രദ്ധിക്കണം. ഇതിനു്‌ തെല്ലു സാങ്കേതികജ്ഞാനം കൂടിയേ തീരൂ. 


ര 


ി 

ഒരു ഐസ്‌ക്രീം പ്രശ്നം നമുക്ക്‌ നിര്‍ധാരണം ചെയ്യ്കേഴക്കുക: 14% ദവ്യ 

ങ്ങളും 38% ആകെ ദ്രവ്യങ്ങളും 15%, പഞ്ചസാരയും 0.50%, ജലാററിനുമുള്ള 

100 കിലോഗ്രാം ഐസ്‌ക്രീം ഉണ്ടാക്കണമെന്ന വിചാരിക്കുകം അസംസ്‌കൃത 
വിഭവങ്ങളുടെ രാസഘടന കണ്ടെത്തിയെന്നു കരുതുക. 


ക്രീമിമല കൊഴപ്പ്‌ -- 40% 
ക്രീമിലെ ആകെ ദ്രവ്യങ്ങള്‍ -- 45.5% 
കട്ടിപ്പാലിലെ കൊഴ്ചപ്പ്‌ --% 
കട്ടിപ്പാലിലെ ആകെ ദ്രവ്യങ്ങള്‍ [നി 35% 


്ഡേക്ഷീരത്തിലെ ആകെ ദ്രവ്യങ്ങള്‍ -- 8.50% 


മദ്ലെല്ലാററിനും മുമ്പേ ഐസ്‌ക്രീമിലെ ക്ഷീരദ്രവ്യങ്ങളും കൊഴ്ചപ്പില്ലാത്ത 
ദ൫രവ്യങ്ങളും എത്രയാണെന്നു കണക്കാക്കണം. ഈ അളവ്യ്‌ കിട്ടാന്‍ എളുപ്പ 
കണ്ട്‌; ആകെ ദ്രവ്യങ്ങളില്‍ ദ നിന്ന്‌ കൊഴ്ചപ്പിന്‍െറയും പഞ്ചസാരയ്യ 
ടരെയ്യം ജലാററിന്‍െറയും അളവ്‌ 29.5%ലേ കൂറച്ചാല്‍ മതി _ അതായതു്‌ 8.5% 
ആകെ നമുക്ക്‌ 100 കിലോഗ്രാമാണ്‌ വേണ്ടതു്‌. പഞ്ചസാരയ്യം ജലാററിനും 
യഥാക്രമം 15 കിലോഗ്രാമും 0.5 കിലോഗ്രാമും തന്നെയാണു”. ബാക്കിയുള്ള 
ഘടകങ്ങളുടെ അളവാണു്‌ അറിയേണ്ടതു”. അതറിയാന്‍ വേണ്ടി താഴെപ്പ 
യന്ന വിധം ബീജീയസമവാക്യങ്ങള്‍ രൂപീകരിക്കാം. 
20 കിലോഗ്രാം ക്രീം 
$$ കിലോഗ്രാം കട്ടിപ്പാല്‍ 
2 കിലോഗ്രാം മണ്ഡക്ഷീരം 
15 കിലോഗ്രാം പഞ്ചസാര 
0.5 കിലോഗ്രാം ജലാററില്‍ 
ഇവയാണു്‌ ആവശ്യമെന്നു കരുതുക. ഇതെല്ലാം കൂടിയായാല്‍ 100 കിലോ 
ഗ്രാം ആകുമെന്നു തെളിയുമല്ലോ.. ഒരേ അജ്ഞാതങ്ങള്‍ വെച്ച്‌ മൂന്നു ുത്്‌ 
സമവാക്യങ്ങളുണ്ടാക്കാന്‍ ത ചു ി 


മ ! വ്യായമം 


ഉദാഹരണമായി ന 
2:444-241540.5 ച 100 ത്‌ 
0.40: 40.11 ഭ 14 ..ം (മു 


0.45520 4 0.35 4 0.0852 4-154-0.5 ച 38 ... (3) 
ഇതു്‌ നിര്‍ധാരണം ചെയ്യുമ്പോള്‍ 20 ച 31.01 എന്നും 


ച 14.51 എന്നും 
മജ 38.98 എന്നും 


നമുക്ഷ കിട്ടന്നതാണു്‌ം താഴെ കൊടുക്കുന്ന പട്ടിക ഇവയുടെ ഘടകീകരണം* 
ണീര്‍വഫിക്ുന്നു. 














|] [ പി കു 1) ി ി 
4 ദ്‌ $ം।?।$3$$ 
വം | ടഃ $ 3 ടഃ 
$ 84, | റ | 98 | 4 $ ] ൂ 
ക [ 7) 
] 
ക്രീം | 31.01 12.40 14.11 0 0 
കട്ടിപ്പാല്‍ 14.51 1.60 5.08 | 9 0 
മണ്ഡക്ഷീരം 38.98 0 3.31 0 ൭ 
പഞ്ചസാര 15.00 0 15.00 15.00 0 
ജലാററിന്‍ 90.50 0 9.50 0 0.5 
ആകെ 100.00 | 14.00 | 38.00 15,000 0.5 
മിര്സ -പാസ്‌ ചൃരീകരണം : പാസ്‌ചുരീകരണവാററില്‍ ഘടക. 


സാധനങ്ങള്‍ വെയ്കുമ്പോള്‍ ശ്യാനതയേറിയ പദാര്‍ഥങ്ങള്‍ ആദ്യവും ശ്യാനത 
കറഞ്ഞവ പിന്നീടും വെയ്തുണം. എല്ലാ സാധനങ്ങളും വാററില്‍ വെച്ചാല്‍ 
155-- 16517 (68.3 -- 73,9൦0) വരെ താപനില എത്തിക്കുക. 25 മുതല്‍ 
30 മിനിട്ടു വരെ ഈ താപനില ധരിക്കണം. ഒരു ഫോമോജിനിയില്‍ക്കൂടിയോ 
വിസ്‌ കൊലൈസറിലൂടെയോ കടത്തിവിട്ട്‌ മിക്സ്‌ പിന്നീട്ട്‌ ഏകാത്മകമാക്കണം. 


' ഫോമോജിനീകരണം : ഫോമോജിനി പമ്പുകളുടെ ഒരു ശ്രേണി 
യാണു്‌. ഈ പമ്പുകള്‍ മിക്സിനെ ചെറീയ ചെറിയ മുറികളിലൂടെ കടത്തി 
ക്കൊണ്ടുപോവും. ഓരോന്നിനും ച്ചെറിയ കവാടമുണ്ടാവും; ഈ കവാടത്തിലൂടെ 
പൂറത്തു കടക്കുമ്പോള്‍ 2000 മുതല്‍ 4000 റാത്തല്‍ വരെ മര്‍ദം പ്രചതുരശ്ര 
ഇഞ്ചില്‍) അതില്‍ പ്രവര്‍ത്തിക്കുന്നുണ്ടാവും. ഈ യന്ത്രങ്ങൾ പ്രാഥമികമായും 
പ്രവര്‍ത്തിക്കുന്നതു്‌ കൊഴ്ചപ്പുകണികകളിലാണ്ു്‌, കണികകള്‍ ചെറുതായി 
ചെറുതായി വരും. ഫോമോജിനീകരണത്തിനു ശേഷം ഉടനെ മിക്സ്‌ 40517 
൫4400) ൭ തണുപ്പിക്കുന്നു. 


'  കാല.പ്രഭാവനം ;  ഫോമോജിനീകരണവും കയും കഴിഞ്ഞ. 
ശെഷം ഐസ്സു കരീം മിക്സ്‌ 4 മുതല്‍ 24 മണിക്കൂര്‍ വരെ കാലപ്രഭാവനം ചെയ്യുന്നു. 
പിട, മ (551) 1000 


ി 





ത്തം യ്തു ചം ത്തെ 

തുഷാരണം : രഞ്ജു വിധം യന്ത്രങ്ങളെക്കൊണ്ടു സാധിക്കാം; ബാച്ച്‌ 
ഫ്രീസര്‍ കൊണ്ടും തുടര്‍ച്ചപ്രീസർ കൊണ്ടും. ആദ്യത്തേതാണ്‌ സാധാരണ 
യായി ഉപയോഗിക്കുന്നതു”, തണുത്ത ലവണജലമോ അമോണിയയോ ആണ്ട്‌ 
ഭഹ്വാരണത്തിനുപഭയാഗിക്കുക. ഉ ഷാരകത്തിലെ ഐസ്‌ക്രീം എതാണ്ട്‌ അര്‍ധ 
വേപാകമാവുമ്പോള്‍ തഷാരണ മാധ്യമത്തിന്‍െറ ഒലക്ക നിരത്തുന്നു. അന്നേരം 
എസ്‌ക്രീം അധിവര്‍ധിക്കാന്‍ ഇ ഞ്ങുന്ന ആവശ്യമുള്ളത്ര അധിവര്‍ധനം നേടി 
ക്കഴിഞ്ഞാല്‍ ഐസ്‌ക്രീം സം ഭരണികളിലേയയ്ക്കോഴചക്കുന്ന അള പിന്നെ കോള്‍ഡ്‌ 
മില്‍ (ൂഭീകളണമുറിയെന്നു പഠയാം---10 മുതല്‍.-201 (- 2.33 മുതല്‍ 
_ 28 8950) ഭലാ അതിനു താഴെയോ സൂക്ഷിക്കുന്നു. നിജി. 

ഗുണമേന്മ : ഐസ്‌ക്ര"മിടന്‍റ ഗുണം പ്രാഥമികമായി അതിന്‍െറ 
കൊഴ്ചച്ുമുല്യത്തിലാണു”. 10 ശതമാനത്തില്‍ താഴെയാണ്ട്‌ കൊഴ്ല്പൂമുല്യമെ 
കില്‍ അതു്‌ താണതതരമായിദപ്പാവു.. ഏറിയാലും (14 ശര മാനത്മിലേറിയാല്‍, 
ഇതു” സ്വാദിനെ ബാധിക്കും. പഞ്ചസാരയും സ്ഥിരീകാരിയും ക്ഷീരക്കൊഴ്സപ്പി 
തരവസ്തക്കളുമാണ്ട്‌ ഗുണമേന്മയും സ്വാദും നിയന്ത്രിക്കുന്ന ലേടകശ്ങള്‍, അസം 
സ്തൃതപദാര്‍ഥങ്ങളുടെ. ഗുണമേന്മയും ഉല്‍പന്നത്തിന്‍െറ ഗുണത്തെ നിയന്ത്രിക്കുന്നു. 

ഐസ്‌ക്രീം കേട്ടകള്‍ : സ്വാദിനും ഉടലിനും ഘടനന്ത്ും നിറത്തിനും 
കേട്ടവരാം. ഐസ്സ്‌ക്രീമിനു ്വാദുദൂഷ്യം വരിക കേടുള്ള അസംസ്തുതപദാര്‍ 
ഥങ്ങള്‍ ഉപഭയാഗിക്കുമ്പോഴാണ്ട്‌. വളിച്ച, പുഴ്ചങ്ങിയ കുനപ്പൂള്ളം പഴകിയ 
എന്നിങ്ങനെ ദുസ്വാദുകള്‍ക്ക പേറിടാറുണ്ടു്‌. ഘടകപദാര്‍ഥങ്ങള്‍ ഏറു 
സ്പോഴ്ചം കുറയുമ്പോഴ്ചം സ്വാദുദൂഷ്്യമുണ്ടാവും.. കൊഴ്ചച്പൂം പഞ്ചസാരയ്യം 
സ്വാദിനെ നിയന്ത്രിക്കുന്ന ഘടകങ്ങളാണു*. 

ഉടല്യം ഘടനയ്യം ദൂഷ്യത്തിന്നടിപ്പെട്ടന്നതു” മിക്ളിന്റെ ഘടനയില്‍ വൈകല്യ 
്ങളുണ്ടാവു മ്പോഴാണു”. ഘടകങ്ങളല്ല, ഘംനയാണാിവിടെ പ്രധാനം. പശ, 
തൊട്ടാലൊട്ടല്‍, ദുര്‍ബലത, പരുപരുപ്പ്‌, വെള്ളം മൊലിപ്പ്‌ --- എന്നിങ്ങനെ 
ഭുഷ്ൃഞ്ങള്‍ക്കു പേര്‍ പറയുന്നു. ഇതുകൂടാതെ ഐസ്‌ക്രീമില്‍ തരികള്‍ പ്രത്യക്ഷ 
പ്ലടാം. ക്ഷിരസാരക്രിസ്റ്റലീകരംനത്തിന്‌ അടിബ്ലെട്ലറചാഴാണം്‌ ഇതു സംഭവി 
ക്കന്നതു". 

ബിറഭേദവും ദൂഷ്യത്തില്‍ പ്പെടുന്നു. വളരെ കടുത്ത നിറവവം നിറമില്ലായ്ക്യും 
കത പോകല ദൂഷ്്യങ്ങളാണ്ട്‌. നല്ലവണ്ണം ഇഴകിച്ചേര്‍നന ക്കണം ചേര്‍ക്കുന്ന 
അിറം എന്നതു” വളരെ പ്രധാനപ്പെട്ട സംഗതിയാണ്‌. 


ഐസ്‌ ക്രീമിനെറ മൈം ക്രാബയോളജ! : ഐസ്സ്‌ക്രീമിലെ അണ്. 








മേലെയ്യള്ള താപത്തില്‍ സുക്ഷിക്കുമ്പോള്‍ അണുവളര്‍ച്ചയുണാവും; പ്രായോഗി 
കരയില്‍ ഇതത്ര എളുപ്പമല്ല. ലല 
കഴ്ടിപ്പാലും പാഠരിപ്പൊടിയും 

പ്രാലിലെ ജലാംശത്തിന്‍െറ ഒരു ഭാഗം നീക്കിയെടത്തു്‌ കട്ടിപ്പാല്‍ 
(൫്രണ്‍ഡെന്‍സ്‌ഡ്‌ മില്‍ക്ക്‌) നിര്‍മിക്കുക എന്ന പദ്ധതി പ്രായേണ ആധുനിക 
മായ ഭത ക്ഷീരസംസ്ലരണ പരിപാടിയാകുന്നു. പ്ൃഥക്കരിക്കാത്ത പാല്‍ മാത്ര 
മല്ല, പ്ൃഥക്കരിച്ച പാലും മോതം തയിരില്‍ പ്വെള്ളവുമെല്ലാം കുട്ടിപ്പാലു 
ണ്ടാക്കാന്‍൯ ഉപയോശിക്കാം. 

കൂട്ടിപ്പാലിന്‍െറ ഘടന അതിെറ കൊഴ്ചപ്പുഘടനയുടെ പേരിലോ 
ആകെ ദ്രവ്യത്തിന്‍െറ പേരിലോ ആകെ ക്ഷീരദ്ര പ്യത്തിഒന്‍റ പേരിലോ 
പഞ്ചസാര ചേര്‍ത്തിട്ട ണ്ടെങ്കില്‍ അതിന്‍െറ പേരിലാ ആണു” വിവരിക്കപ്പെ 
ഭാറുള്ളതു". ശരാശരി ഘടന താഴെ ചേര്‍ക്കുന്നു ; 


ബാഷ്‌ പീകൃതക്ഷീ  ത്തിനെറയും കുട്ടിപ്പാല രോ ഘടന 








രം 





ജലാംശം 
% 

മാംസ്യം 
% 


ബാഷ”പീകൃതപാല്‍ 73.40 6.54 8.24 9.93 154 [ലി 


 ബാഷ്‌പ ല 
വിഭാഗി പാല്‍ | 7105 | 11.16 | 0.45 1499 | 240 | 
മധുരകട്ടിപാല്‍ 26.75 | 7.85 | 89 | 12.94 | 177 | 40.59 


ളു ഖയകെടി്ഥ്ത | 
28.74 9.14 | 10 1818 2.05 | 40.88 


ഷം 


ക ത ടം 
; പട ത്ളൂ് നിരവാതഅറയിലാണുട്‌ നടക്കുന്നതെങ്കില്‍ അതിനു്‌ 


കുട്ടി ബാഷ പീകരണിയിലാണു" നടക്കുന്നതെങ്കില്‍ ബാഷ്്രീകൃത 
ടം. വ പേര്‍ പരയുന്നു. 

കട്ടിയാക്കല്‍ ; ; 222 (10050) നു തെല്ലു മേലെ വെച്ച്‌ പാല്‍ തിള 
കടന്നു. ഇതു്‌ സാധാരണ അന്തരീക്ഷമര്‍ദത്തിലാണു്‌. കുട്ടിയാക്കേണ്ട പാല്‍ 
212൦1 വരെ താപനിലയിലെത്തിക്കുകയെന്നതു്‌ ഉല്‍പന്നത്തി ന്‍െറ ഗുണമേന്മയ്ക് 
ദോഷകരമാവും. അതുകൊണ്ട്‌ ഭാഗികമായ നിര്‍വാതത്തിലാണു കട്ടിയാക്കല്‍ 
നടത്തുക. താഴ്‌ന്ന മര്‍ദത്തില്‍ ചൂടാക്കിയാല്‍ താഴ്‌ന്ന താപനില മിലതുൂ തിളത്തകും. 
ഈ നിയമം അനുസരിക്കുന്ന യന്ത്രങ്ങളിലാണു്‌ കുട്ടിയാക്കല്‍ നടക്കുക. നിർവാമ 
അറയാണു” ഇതില്‍ മുഖ്യം. ക 
അതിയണ്ങ്ത..... . ക 


ടട, ണി 4149൭ (1 (ടു, നിനെ 





29 സ്‌പ്രേഡ്യയിംഗ്‌* രീതിയില്‍ പാൽപൊടി നിര്‍മിക്കുന്നു 








 കുട്ടിയാക്കേണ്ട പാല്‍ നിര്‍വാതഅറയുടട സംഭരണിയില്‍ --- ഇതിന്‌ 
സാധാരണ പറയുക ചൃട്ടകഴി എന്നാണു്‌ -- ഒഴിക്കുന്നു. അവിടെ ൭ തു്‌ 
എ; | 
1455൬7 (62.780) മുതല്‍ 2301 (൮10൦0, വരെ ചഭാക്കുന്നു. താപനില 
യിലെ വ്യതിയാനം ഉല്‍പന്നങ്ങള്‍ക്കനുസ്തതചാണു്‌. 167 മുതല്‍ 185517 
(൩58400) എന്നതാണു്‌ ഏററവും നല്ല താപനില. ചുൂട്ടനീരാവി മുഖമാണു” 
ചട്ടകുഴി ചൃടാക്കുന്നതു്‌. 25 ഇഞ്ച്‌ രസത്തിനെറ നിര്‍വാതം ചൃഭടകഴിയിലു 
ണ്ടാക്കുന്ന. ഈ നിര്‍വാതമാണു്‌ ചഭടടകഴിയിലേയ്ക്ക്‌ പാല്‍ വലിച്ചെടുക്കുന്നതു്‌. 
പാല്‍ നിറഞ്ഞാലേ നീരാവി കുടത്തിവിടുകയുള്ള. ഉല്‍പന്നത്തിന്‍െറ ആപേ 
ക്ഷിക സാന്ദ്രത നോക്കി കുട്ടിനിലയറിയ്യന്നു. സാന്ദ്രീകരണം കഴിയുമ്പോള്‍ 
ഉല്‍പന്നത്തിന്‍െറ രാസഘടന പരതിശോധിച്ചറിയുന്നു. ഇവിടെ വച്ച്‌ താന 
കീകരണം നടക്കുന്നു; എന്തെങ്കിലും ഘടകം കൂട്ടനലോ കുറവോ ആണെങ്കില്‍ 
അത്തരം ദൂഷണങ്ങള്‍ ദൂരീകരിക്കപ്പെടുന്നു. മധുരകട്ടിപ്പാലില്‍ ഇത്തരം മാന 
കീകരണം ഏറെ വിഷമമാണു”; അതുകാരണം ചംടകഴിയിലെത്തുന്നതിനു മുമ്പു 
തന്നെ ഘടകങ്ങള്‍ മാനകീകരിക്കുകയ്യം സാന്ദ്രീകരണം സൂക്ഷിച്ചു നടത്തുകയും 
ചെയ്യണം. 
സാന്ദ്രീകരണം ശരിയായ ബിന്ദുവിലെത്തിയാല്‍ ഉല്‍പന്നം ശീതീകരി 
ക്കന്നു. കുഴല്‍വളയത്തിലോ പ്രതലശീതനിയിലോ മധുരം ചേര്‍ക്കാത്ത 
കട്ടിപ്പാലിന്‍െറ ശീതീകരണം നടക്കും. മധുരക്ഷീരമാണെങ്കില്‍ പെട്ടെന്നു 
ക്ഷോഭകം മൂലം ശീതീകരിക്കണം. വായയസുഷിരങ്ങളുണ്ടാവരുതു”, ക്ഷീര സാരയ്ക്ക്‌ 
ക്രിസ്റ്റലീകര ണത്തിനിട കൊടുക്കു കയ്യമരുതു”. സാന്ദ്രീകരണം കഴിഞ്ഞാല്‍ പക്ക്‌ 
ചെയ്യാം ബാഷ്ട്രീകൃതക്ഷീരം ഹോമോജിനീകരണത്തിനു ശേഷം ശീതീകരിച്ച്‌ 
പാത്രത്തിലാക്കി അണുവന്ധ്യനം നടത്തുന്നു. അണുവന്ധ്യനത്തിനു ശേഷം 
കൊയാഗുലീക രിക്കപ്പെട്ട കേസീന്‍ ശിഥിലീകരിക്കുവാന്‍ വേണ്ടി കുലുക്കിയന്ത്ര 
ത്തില്‍ക്കൂടി കടത്തുന്നു. ബാഷ്റ്രീകരിച്ച പാലില്‍ എന്തെങ്കിലും ദൂഷ്യങ്ങള്‍ 
വളര്‍ന്നു വരുമോ എന്നു പരിശോധിച്ചതിനു ശേഷമേ കമ്പോളത്തിലിറക്കൂം 


പാല്‍പ്പൊടി 


പ്രാല്‍ പൊടിയാക്കി സുക്ഷിക്കുക എന്ന പ്രക്രിയയ്ക്ക്‌ നൂററാണ്ടുകുളുടെ പഴക്ക 
മുണ്ട്‌. അതിന്‍െറ പ്രാഗ്‌രൂപത്തില്‍ ആദ്യം സാന്ദ്രീകരണവും പിന്നെ ഉണക്കി 
യെട്ടക്കലും പെട്ടന്നു. ഉണക്കിയ ഉല്‍പന്നം നല്ലവണ്ണം പൊടിച്ചെടുക്കുന്നു. ഇന്നും 
ഈ പ്രക്രിയ പലയിടത്തും പ്രയോഗിക്കുന്നുണ്ട്‌. ആധുനികരീതിയില്‍ പാല്‍ 
പെടിയയണ്ടാക്കുന്നതു” സ്‌പ്രേ ചെയ്ക്കേ റോളര്‍ വഴിയോ ആണ്ട്‌. 


സ്‌പ്രേ പാല്‍പ്പൊടി ; പല വഴികളിലൂടെയും സ്‌പ്രേ ചെയ്യാമെ 
കിലും എല്ലാററിനും ബാധകമാവുന്ന ഒരു പൊതുതത്വമുണ്ടു്‌. ഒരു ശുഷ്ണന അറ 
യയണ്ടാവും. അതിലേയ്ക്ക്‌ ഉയര്‍ന്ന പ്രവേഗത്തില്‍ ചൂട്ടകാറരു്‌ കയറുന്നു. ഭാഗിക 
മായി കുട്ടിയാക്കപ്പെട പാല്‍ ഈ ചുടുള്ള അറയിലേയ്ക്ക്‌ സ്‌പ്രേ ചെയ്യുന്നു. നനുത്ത 
പാല്‍ഘടകങ്ങള്‍ ഉണങ്ങിയ പൊടിയായി നിലത്തുവീഴ്ചം. അവിടെ നിന്നു്‌ 


സംഭരിക്കുന്നു. പാസായ യ പാല്‍പ്പൊടി ത; ഭിന്ന 
കളില്‍ പായ്ക്ക്‌ ചെയ്യും 








റു ളും: റ 


റോളര്‍ പാല്‍പ്പൊടി : നല്ല ചുടള്ള സാവധാനം തിരിയുന്ന ഒരു 
വലിയ റോളറില്‍കൂട! പല്‍ ഒഴ ക്കുകയോ സ്‌പ്പേയയകയോ ചെയ്തും. ഉല്ലന്ന 
ത്തിമന്‍റ ഗുണമേന്മ പാലിന്‍റെ ഗുണവും ഉണക്കുന്ന താപനിലയ്യമരുമസ്ി 
ച്ചിരിക്കും. ൽ ര്‍ 

വായയരദ്രമല്ലാത്ത അറയില്‍ ഘടിപ്പിച്ചിട്ടുള്ള റോളറിലാണു” ശുഷ്ണനം നടക്കു 
കയെങ്കില്‍ അതിന്‌” അന്തരീക്ഷറേളര്‍സംസ്തൂരണം എന്നു പറയുന്നു. ചട്ട 
റോളറില്‍ ഒഴ൮കുകയോ സ്‌പ്പേ ചെയ്യുകയോ ചെയ്യുന്ന പാല്‍ ഉടനടി ഉണങ്ങും; 
ചേത്തു വെച്ചിട്ടുള്ള ഒതു ബ്ലേഡ്‌ ഉണങ്ങിയ പാല്‍പ്പൊടി ഉടനെ ചൃരണ്ടിയെളുക്കും. 
ഉണങ്ങിയ പാല്‍ ഒരു ഷീററായി വീഴം; ഇതു പൊടിയാക്കാം. പൊടിയായ 
പാല്‍ ചാക്ഷിലക്കുന്നു. ഈ രീതിയില്‍ പാല്‍ഫ്‌ളേക്കുകള്‍ എന്ന പേരിലാണ്‌ 
അവ വിപണനം നടത്തപ്പെടുക. പാല്‍ഫ്‌ളേക്കുകള്‍ പാല്‍പ്പെടിയാക്കും. 

അന്തരീക്ഷറോളര്‍സ.ംഡ്ലരണം പോലെത്തന്നെയാണ്‌ നീര്‍വാതറോളര്‍ 
സംസ്കരണവും. ഒരു. വ്യത്യാസം മാത്രം: ഇവിടെ റോളറിനു്‌ ഒരാവരണ്ടമു 
ണ്ടാവം; ഭാഗികമായ ഒരു നിര്‍വാതം സമ്മാനിച്ച താഴ്‌ന്ന മര്‍ദത്തിലമദ്യം അതു 
പ്രവര്‍ത്തിക്കുക. പല തരത്തിലും പാല്‍ റോളറിന്മേലെത്തിക്കാം. തളര്‍ 
പ്രിലപ്പപോള്‍ പാലില്‍ മുക്കും. പാല്‍ അല്ലെങ്കില്‍ റോളവിലേയ്ക്ക്‌ സ്‌പ്രേ ചെയ്യും. 
താഴ്‌ന്ന താപനിലയിലദണിവിടെ ശതുഷ്ണനം നടക്കുക; ഇതു” ഉല്‍പന്നത്തിന്‍െറ 
വി ലയത്വത്തെ മെച്ചപ്പെടുത്തുന്നു. റ 

ഗ്രേഡനവും രോനകീകരണവും & പ്ൃഥക്കരിക്കാത്ത പാലില്‍ നിന്നുണ്ടാ 
ക്ഷന്ന പാല്‍പ്റൊ ടിയില്‍ 26 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പും 5 ശതമാനത്തില്‍ കവിയാത്ത 


ജലാംശവുമുണ്ടാവ,ം. പ്പൃഥക്ൃതക്ഷീരത്തിലും ജലാംശത്തിന്‍െറ പരമാവധി ട്‌ 
ശ്രതമാനമാണ്ട്‌. പാല്‍പ്റ്യൊടിയയടെ ഗുണവിശേഷങ്ങള്‍ ഒരു നല്ലയളവില്‍ 


അതിന്‍െറ അസംസ്തൃതവസ്തുവിന്‍െറ ഖിശേഷങ്ങളാണ്ട്‌. സംസ്കരണം ഒരളവില്‍ 
പ്രാല്‍പ്പൊടിയുടെ പ്രകൃതത്തെ ബാധിക്കുന്നുണ്ട്‌. ഉദാഹരണമായി, വിലേ 


. ശഷ്‌ കക്ഷീരോല്‍പന്നങ്ങളുടെ ഘടന 





ര ത്ര പി ലി 4 

ക്‌. | 45 3 ം 4 ൭ 

നം ട്ടു ടെട്ടട് ട്ട ര്‌. $ ി 
ത ് ] ട്ട [1 
പാല്‍പ്പൊടി 4.00 |27.20 (26.0 | 36.80 | 6.00 | 96.00 
ശുഷ്‌ക ക്രീം 0.66 13.42 65.15 | 17.86 | 2.51 | 99.34 
തുഷ്പ്പഥകൃതക്ഷീരം]| 4.00 37.40 | 1.00 49.20 | 8.40 96.00 
മോരുപൊടി 1.93 | 38.74 5.87 | 39.91 7.68 | 98.07 





[പം രാന & 14൭ (1951), 11111 8.14: ധോ. 


ന 


യത്വം. ടി പരല്‍പ്പെടിപ്പാല്‍ രല 
വ്വിലേയത്വം കാണിക്കും; അതേ സതയം അന്തരീക്ഷറോളര്‍ സംസ്കരണ 
പരിപാടിയില്‍ ഇതു്‌ 60 ലേയ്ക്കോ 70 ലേഴയ്ക്കാ ചുതുങ്ങുന്നും ഇവിടെ പാല്‍ 
രപ്പാടിയുടെ നിറത്തിനും കള വ്യത്യാസം വരും. ഏറിയ ചൂടേല്ലിക്കുന്നതാവാം 
കാരണം. 

പപാല്‍പ്വ്യൊടിദുഷ്യങ്ങള്‍ : ഏററവും വലീയ ദുഷ്യങ്ങളായി കണക്കാ 
ക്കപ്റെഴുന്നതു്‌ അചിഭേദവും അപവ്യത്യാസവും നിറം മാറരവുമാകുന്നു. കൊഴ്ച 
പ്റിെറ ഓാക്ടീകരണം മൂലതുണ്ടാവ്യന്ന അചിഭേദം പ്രധാനപ്പെട്ടതാണ്ട്‌. പഴക്കു 
യുവ വര്‍ജിക്കപ്പെടണം.. കെടഴ്സപ്പിന്‍െറ ജലവിഗ്രേഷണം മൂലമുണ്ടാവുന്ന 
നിീരോക്‌സീകരണവും തചീഭേദം വരുത്തും. ഏറിയ ജലാംശം നിന്നേ പാല്‍ 
തപ്പാടി കുട്ടകുത്തും. പൊടിയുടെ ഉടലില്‍ ത്ളിക്കത്തുകളുണ്ടാവാല്‍ പ്പാടില്ല. 


ഉപോല്‍പ്പന്നങ്ങൾള്‍ ! 


പ്്ഥക്കരിച്ച പ്പാല്‍ ; ത്തം നോക്കുമ്പോള്‍ 100 കിലോഗ്രാം പാല്‍ 
പ്ൃഥക്കരിക്കുമ്പോള്‍ 85 കിലോഗ്രാം പ്പ്ഥക്കുരിച്ച പാല്‍ ഉരുത്തിരിയുന്നു. ഇര 
പാല്‍ എങ്ങനെയാണ്ട” പ്രയോജനപ്പെടുത്തുന്നതു്‌ 7? ഒരളവ്‌ കോട്ടേജ്‌ചീസിന്റെ 
ണിര്‍മിതിയില്‍പ്പെടുന്നു; ഫ്മാമില്‍ ഒരു നല്ലുരാഗം കുന്നുകട്ടികള്‍ക്കു നല്‍കും, 


ധാന്്യകുമാംസ്യത്തിനു” ഇതു്‌ പൂരകമാവുന്ന. ഏകുദേശഘടന൯ു താഴെ കൊള്ള 
കന്നു; 





കൊഴ്ചപ്പുദവ്യം 0.02 ശരുമാനും 
മാംസ്യദ്രവ്യം 3.40 ടഃ 
ക്ഷീരസാര 49൭5 റ്‌ 
ലവണങ്ങള്‍ 0.80 ത 
കേസില്‍ നീര്‍മിഴച്ചെട്ടക്കാല്‍ മീകച്ഛു ഒരസംസ്ത്ൃതവസ്ത്രവദണ്ട” വിഭാഗീ 
ക്ഷീരം. ല്‍ 
മോതു്‌ ; ഒരേ 100 കിലോഗ്രാം വെണ്ണയുല്‍പദദിപ്പിക്കുമ്പോഴ്ചം 166 
കിലോഗ്രാമില്‍ കുറയാതെ മോരും ഉണ്ടാവുന്നു. ഇതിനു” പ്ൃഥക്കരിച്ച പഃലികന്റെ 
ഘടനയാണുള്ളതു്‌; കൊഴ്ചപ്പ്‌ തെല്ലു കൂടടതലാണെന്നു കാണാം. അമേരിക്ക 
യില്‍ ഇതും പെൌടടിക്കന്‍ തുടങ്ങിയിരിക്കുന്നു. മോരുപൊടി കോഴിക്കുഞ്ഞു, 
ങ്ങള്‍ക്ക്‌ മികച്ച ഒരു പോഷകസാധനമാണെന്നു കണ്ടിരിക്കുന്നു. കേസീന്‍ 
ഉണ്ടാക്കുനും ഇതുപയോഗിക്കാം. 
തയിരിന്‍വെള്ളം ; ചീസീന്‍െറയ്യം കേസീന്‍െറയ്യം ഒരു ഉപോല്‍ 
പ്രന്നമാണ്ട്‌ തയിരില്‍വെള്ള ം.. ചീസ്‌നിര്‍മീതിയില്‍ നിന്നുമാണു 
95 ശതമദനം തയിരിന്‍വെള്ളവും ഉല്‍പാദിപ്പിക്കുന്നതു്‌. 10 കിലോഗ്രാം 
ചീസുണ്ടാക്കുമ്പോള്‍ 90 കിലോഗ്രാം തയീരിന്‍ വെള്ള മുണ്ടാവും. ' പാലിലെ 
ആകെ ദ്രവ്യങ്ങളില്‍ 42 മുതല്‍ 44 ശതമാനം വരെ തയിരിന്‍ വെള്ളത്തില്‍ 
കാണം. ത താ കൊടുക്കുന്നു ; 


നി രര്‍കചതു 
ൽ 
ച്‌ ന 





നാടന്‍ക്ഷീരോല്‍പന്നങ്ങള്‍ 


വടക്കേ ഇന്ത്യയില്‍ "ദഹി" എന്നു പേരുള്ള തൈര്‌ അണക്കള്‍ 
വഴി കൊയാഗുലീകരണം നടക്കുന്ന ഒരു ഗവ്യോല്‍പന്നമാകുന്നു. ഇന്ത്യയിലാകെ 


ി 


ഉല്ലാദിപ്പിക്കപ്പെട്ടന്ന പാലിന്‍െറ 9 ശതമാനം തൈരായി ഉപയോഗിക്കപ്പെടുന്നു. 


വെണ്ണയും നെയ്യും ഉല്‍പാദിപ്പിക്കുന്നതിന്‍െറ ഒരു ഇടനില എന്ന നിലയിലും 
തൈരു ഉപയോഗിക്കപ്പെട്ടന്നു. അങ്ങനെ നോക്കുമ്പോള്‍ ആകെ പാലിന്‍െറ 
50 ശതമാനം തന്നെ തൈരായി മാററപ്പെടുന്നു വെന്നു കാണാം. 


ഘടന ; ഗുണമേന്മയുള്ള തൈരിന്‍െറ രാസഘടന താഴെ ചേര്‍ക്കുന്നു. 





പശുവിന്‍ പാലില്‍നിന്നു്‌। എരുമപ്റ്ാലില്‍ നിന്ന്‌ 





ഉപാനഘകഞ്ഞള്‍ | (രതമാനം) ശ്രതമാനം) 
ആകെ ദ്രവ്യങ്ങള്‍ 12 5 --- 13.0 ്ു 15.0 -- 16 0 
കൊഴ്പ്പുദ്രവ്യങ്ങള്‍ 40.--- 4.5 6.0--- 7.5 
അമുത 0.8--- 1.0 0.8. 1.0 


ഉല്‍പാദനം : പാല്‍ തിളപ്പിച്ച്‌ അന്തരീക്ഷ താപത്തില്‍ തണുപ്പിക്കുന്നു. 
ഏകദേശം 0.5 ശതമാനം ആരംഭകം ഈ തിളപ്പിച്ചു തണുപ്പിച്ച പാലില്‍ 
ചേര്‍ക്കുന്ന (ആരംഭകം തലേദിവസത്തെ തൈരാവും ആരംഭക. ചേത്ത്‌ പാല്‍ 
നല്ലവണ്ണം ഇളക്കിച്ചേര്‍ക്കുന്നു രാത്രി മുഴുവന്‍ അനക്കാതെ വെത്തുന്നു. സ്വധാരണ 
യായി ആരംഭകം ചേര്‍ക്കുക - ഇതിന്‌ ഉറയൊഴിക്കുക എന്നും പറയും --- സന്ധ്യ 
താണ്‌. പിറേറന്നു രാവിലെ വരെയാണു ഉറയല്‍ സമയം.) രാവിലേയ്ക്ക്‌ 
തൈരായിക്കാണും. 


റു ലി ളി 
൭ വേഗം തൈര്‌ ഉപയോഗിച്ചു തീര്‍ക്കണം. ശീതനപരിപാടി 


കഴിയ്യന്നതു 
കളില്ലെങ്കില്‍ സൂക്ഷിച്ചു വച്ചാല്‍ കേട്ടവന്നുപോവ,ം, തയിരിന്‍ വെള്ളം വേറി 
കം കിണ്വസ്വാദൂ കലരുക എന്നിങ്ങനെ ദുഷ്യങ്ങള്‍ ഉണ്ടാകും. 
ൽ പം 





ലെ 


10.8. ട്രി & ൨.7. ലില്ലി (154 [പ്പി 
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30 കുട്ടിപ്പാലിന്‍െറ നിര്‍മാണം 





ി 
ി ഗ് ദ്‌ 
ന നു 


പി 
ി ൽ 
ധാം: ലവ 


31 നെയ്യ്‌ നിര്‍മാണം 





| 








 നിറമുണ്ടാവും, എരുമപ്പാലില്‍ നിന്നുള്ള തിന്‌ ഒരിളം മ 
കരമായ ഒരു ടു ലി ഉള്ളതു്‌, 


നെയ്യ്‌ ി ന്‌ 
പത്തുവിന്‍പാലില്‍ നിന്നോ എതുമപ്പാലില്‍ നിന്നോ തയിരാക്കിയെളള 
ക്കുന്ന നാടന്‍ വെണ്ണയില്‍ നിന്നാണു" നെയ്യ്‌ ഉണ്ടാക്കുന്നതു”. ആട്ടിന്‍പാലില്‍ 
നിന്നും ചെമ്മരിയാട്ടി൯പാലില്‍ നിന്നും കെ.റിയ ഒരളവില്‍ നെയ്യ്‌ ഉണ്ട ു 
ക്കിവരുന്നുണ്ട്‌. വെണ്ണ ഏരെക്കാലം കേടുകൂടാതെ സൂക്ഷിക്കാനുള്ള ഒരു റ 
പാടിയായി ഇതിനെ കാണുന്ന വരുമുണ്ട്‌, പ്രായേണ സസ്യ ഭോജികള്‍ ഏറെ 
യൃള്ള നമ്മുടെ നാട്ടില്‍ അവര്‍ക്ക്‌ കിട്ടുന്ന ഏക മൂഗക്കൊഴ്ചപ്പ്‌' എന്ന നില 
യിലും ഇതിനു സ്ഥാനമുണ്ട്‌, ഇന്ത്യ ആകെ ഉല്‍പാദഭിപ്പിക്കുന്ന പാലിന്‍െറ 
43 ശതമാനവും നെയ നിര്‍മാണത്തിനായി വിനിയോഗിക്കപ്പെടുന്നു, 480 ദശ 
ലക്ഷം കിലോഗ്രാം എന്നാണു കണക്ക്‌, ഇതിനു മുഖവില 2500 ദശലക്ഷം 
ശി വരും, ഉത്തര്‍പ്രദേശും പഞ്ചാബും. ജല രള്ള* ഇന്ത്യയലെ 
മികച്ച നെയ്യുല്‍പാദകസ്റ്റേറ റുകള്‍ 


രാസഘടന ; ശരാശരി രാസഘടന താഴെ ചേര്‍ക്കുന്നു: 








്ജരകരള്‍ കനം 








ജി 4 ൽ ഥു; നി 

ളള; വണ്ണയില്‍ നിന്നോ ക്രീമില്‍ നിന്നോ മനെയ്യണ്ടാക്കാവുന്ന 
താണ്ട്‌. 

ക്രീമ്‌ല്‍നിന്നു' :  ക്രീമില്‍നിന്ത്‌ നേരിട്ട്‌ നെയ്യുണ്ടാക്ഷകയാതണങ്കില്‍ 
കൊഴ്സല്റിര രദവ്യങ്ങള്‍ ആദ്യം കഴകി ളെയണം ക്രീമിന്‍െറ അളവിന്‌ 
അഞ്ചോ ആറോ ഇരട്ടി വള്ളം (വള്ളത്തിനു 40൦ (7 പൂട്ടവ നന) ചേര്‍ക്കമ: 
ഈ നേ്‌പ്പിച്ച ക്രീം ഒരിക്കല്‍ കൂടി പ്ൃഥക്കരിക്കുക കഴ കിയെടടത്ത ഈ ക്രീമില്‍ 
ഒന്നോ രഹോ ശതമാനമേ കൊഴ്ചപ്പിതരദവ്യങ്ങ കാഞ. ഈക്രിം ആട്ടപ്പ്തു 
വെച്ചു ചൂടാക്കുക. 110” മുതല്‍ 2050 വര പൂടാമ്പോള്‍ െയ്യുന്നാ 
താഴ അടിയ്യന്ന അവസാദത്തില്‍ നിന്ന്‌ ഇത്ത്‌ അരിഖച്പെഴുക്കുക 93 --94 ശത 
മാനം കൊഴ്സുപ്പദവ്യം ഇതു വഴി നമുക്കു കൈവന്നു കിട്ടന്നതാഞ്ത്‌ 

വെണ്ണയില്‍നിന്നു്‌ വെണ്ണ (നെയ്യായി) നിര്‍മലീകരിക്കുമം എന്ന പദ്ധ 
തിയില്‍ കൃത്യമായി ഉള്‍പ്പെടടന്നതു”്‌ നിരമജലീകരണവ്യ,ം കൊഴ്ചപ്പിതരദ്രവ്യങ്ങ 
ഉുടെ ചൊയാഗുലീകരണത്തിനുശേഷമുക്ള വികൃതീകരണവ്യമാണു ഇതിനാകെ 
വേണ്ടിവരുന്ന ഉപകരണം ഒരു ഇരുമ്പു ചടിയ്യം പട്ടകവയമാണ്‌ വെണ്ണ ചട്ടി 
യില്‍ അട്ുപ്പത്തുവെച്ചു ചൂടാക്കുന്നു 90 മുതല്‍ 10070 എത്തുമ്പോൾ പെണ്ണ 
നന്നായി തിളത്ത്ും; ജലാ ശം സനീരാവിയായിപ്പോ വകയും ചെയ്യും. നി 
ത്തില്‍ മുകള്‍പ്പ ്പറില്‍ പാടകെട്ടം ഇതു നീക്കിക്കൊണ്ടിരിച നം. മുഴുവന്‍ 
ജലാംശവ,ം പോയിക്കഴിഞ്ഞാല്‍ തിള നില്‍ക്കുന്നു. അകമോടെ താപനില ഏര 
കരയ്യം ഇനത്തിനൊത്ത ഒരു മണം ചുറവുപാഴ്ടം പരക്കുകയും ചെയ്യുന്നു ഈ ഘട്ട, 
ത്തില്‍ അല്ലം ചുവന്ന കൊഴ്ചപ്പിതന ദ്രവ്യങ്ങള്‍ പാത്രത്തിന്നടിയില്‍ ഈറിയതാഷയി 
ക്ഷാണാ ഇവിടെവെച്ചു" തീ നിര്‍ത്താം. താപം 1200 ല്‍ എത്തിക്കാണും. 
ചൂടോടെ ഉറയല്‍ വീപ്പയിലേയ്ക്കു്‌ നെയ്ത്‌ അരിച്ച മന്നു 


ആധുനികനിര്‍മലനം ; 80൦ -- 8550 താപനിലയില്‍ വെണ്ണ തെല്ലു 
നേരം നിന്നാല്‍ 30 മിനിട്ട്‌) അതു മൂന്നു വ്യത്യസ്ത അടരുകളായി തരം തിരിയ്യം. 
മുകളിലെ അഭരില്‍ വികരണം ചെയ്യപ്പെട്ട കൊഴ്ചപ്പിതരദ്രവ്യങ്ങൾ (കെതര്‍ ദ്രവ്യ 
ങ്ങശു, നട്ടവിലെ അടരില്‍ കൊഴ്ചപ്പദ്രവ്യങ്ങള്‍, താഴെ അടരില്‍ മോത്‌ എന്നി 
ങ്ങനെ, താഴെ അടരില്‍ കൊഴ്ചപ്പിതരദ്രവ്യങ്ങളുമുണ്ടാവയ,ം; 80 ശതമാന 
ത്തോളം വെള്ളവം, താഴെയുള്ള ഈ രാഗം മററു അട്ടികള്‍ തമ്മില്‍ കലരാതെ 
ഉയറരിയെടുക്കാം. ഇതിനൊപ്പം താപം കൂട്ടുക 110 12070 വരെയാവാം. 
അപ്പേറള്‍ മുകളിലെ രണ്ട്‌ അടതകള്‍ -- തൈര്‍ ദ്രവ്യങ്ങളും കൊഴ്ചപ്പുദരവ്യങ്ങളും 
നെയ്യയിനു ഭപംയനള്‍കുന്നു. തൈര്‍ദ്രവ്യങ്ങള്‍ താഴെ ഈറും. 

മായംചേര്‍ക്കല്‍ ; നെയ്യ്‌ വിലയേറിയ ഒരു കൊഴ്ചപ്പുഭക്ഷ്യമാകുന്നു. 
! അതുകൊണ്ടുതന്നെ ഇതില്‍ ഏറെ മായം ചേര്‍ക്കപ്പെട്ടുവെന്നു വരാം. താരതമ്യേന 
വിലകുറഞ്ഞ വനസ്ത്രതി, മററു തരം എണ്ണകള്‍ മുതലായവ നെയ്യില്‍ ചേരുന്ന മായ 
വു്ുതളുകനു., രാസപരമായി ഈ മായങ്ങളെ കണ്ടെത്താനൊക്കും.. 
! ഗ്രേഡനം: പായ്ക്ക്‌ ചെയ്യുന്നതിനു മുമ്പേ ഇതിന്‍െറ ഗുണമേന്മയും രാസ 
ഘടനയും പരിശോധിക്കാനുള്ള ഏ ഏര്‍പ്പാടടകളുണ്ടായാലേ ഗ്രേഡനം കാര്യക്ഷമ 
മാവു, ഉപഭോക്താവിനു എന്നാലേ ഗുണമേന്മയെക്കറിച്ചു്‌ തീര്‍ച്ചകിട്ടം,. ഇതി 
നൊരു കേന്ദ്രസംഘടനയും നിര്‍വഹണ. വിഭാഗവ്യ,ം ഉണ്ടാവണം. 












അതായത്‌, ഉർപന്നത്തികന്‍റ. രാസശൂദ്ധിരയക്കിച്ച്‌ | ] 
ക്കണം രാസഘടന അപ്പപ്പോള്‍ പരീക്ഷിച്ചറിയാനേള്ള ഖേ 
യാ ാ്ു്്ുറുമ ഈ യ്യ: നഴ 


യജ്‌ ന്യ മു ന 

| കൊഴ്ചപ്പുവെണ്ണു എന്നു പറയുന്നതു്‌ നെയ്യുതന്നെയാണു; രി 
 ആിനെൌത്തേ. മണമോ. സ്വാദേോ, ഘടനയോ അതിനിലല്ലെന്നു മാത്രം. 998, 
മാഗം കൊഴ്ചപ്പാണത്്‌. 0.2 ശതദധ നവം ജലശമുണ്ടാവയം. പശുഡിന്‍റെ 
യില്‍ നിന്നുള്ള കൊഴുപ്പുവെണ്ണ നന്നേ ഞ്ഞെച്പിിക്കും; എരുമ വെ, 
കളതു്‌ പെളുക്കമിടിക്കം. നേര്‍മയില്‍ കരിഞ്ഞ ഒരു. മണതാണ്ട്‌ 
വെണ്ണ . നെയ്യിഒര്‍റതായ മണം ഇതിനു്‌ പകരാന്‍ പററും. 
വെണ്ണ മില്‍ ഒരു ശതമാനം മണ്ഡക്ഷീരത്തെരു . ചേര്‍ത്തു്‌ ഹേ ) 
12050 യില്‍ നിര്‍മലീകരിച്ചാല്‍ നെയ്യിന്‍െറ മണം ര്‍ന്ന 


കൊഴ്ചപ്പുവെള്ള പദശ്ചാത്യരാജ്യങ്ങ ദില്‍ ഐസ്‌ക്രീമില്‍ ചേര്‍ക്കാനുപയോ 
ഗീക്കാരുണ്ടു്‌. കൊഴ്ുച്പുതള്ളുയുടെ പ പ 





& 
വരെ ഇളക്കികക്കാണ്ടിരിക്കണം, തീ കത്തിച്ചു കൊണ്ടുമിരിക്കണം. പാത്രത്തില്‍ 
നിന്നു വേറിഭാനുള്ള പ്രവണത കാണിക്കു മ്പോള്‍ ചൂടാക്കുന്ന പരിപാടി നിരത്തുക 


ഖോവ ശരിയായിക്കഴിഞ്ഞു. ചെറിയ ഉണ്ടകളായോ വട്ടത്തിലുള്ള അപ്പുമായോ 
(തൂക്കം 05 -- 0.75 കിലോഗ്രാം) ഖോവ കുമ്പോളത്തിലിറങ്ങുന്നു. 


ഘീര്‍ 


ഇതൊരു തരം കട്ടിപ്പാലാണ്ട്‌. പാല്‍ 3:1 എന്ന അനുപാതത്തില്‍ സാന്ദ്രീ 
കരിക്കുന്നു 5.8 ശതമാനം (അള വില്‍) പഞ്ചസാര ചേര്‍ത്താണു” കട്ടിയാക്കുന്നതു്‌. 
ചിലപ്പോള്‍ പഞ്ചസാരയ്ക്കു പകരം ശര്‍ക്കര ചേര്‍ക്കാറുണ്ട്‌, അപ്പോള്‍ കഴി 
ക്കാന്‍ പരതത്തിനാണു്‌ ഘിര നിര്‍ചിച്ചെടുക്കുന്നതു്‌. ഘടനപട്ടിക 205-ാം 
ഴ്‌ 'പേജ।ല്‍ ചേര്‍ത്തിട്ടുണ്ട്‌ : 


റാബ്‌റി (റാബ്‌ഡി) 


ഭാഗികമായ സാന്ദ്രീകരിച്ച മറെറാരു ക്ഷീരോല്ലന്നമാണു്‌ റാബ്‌റി. പലിയ 
ചട്ടികളില്‍ പാല്‍ പുഭാക്കുന്നു. ചൂടാവുമ്പോള്‍ഒരു തരം 'തൊലി' ഉപരിതല 
ത്തില്‍ ദൃശ്യമാവും. ഒരു ഖട്ടുകം കൊണ്ട്‌ ശ്രദ്ധാപൂര്‍വം ഈ തൊലി പാത്ര 
ത്തിന്‍െറ വശത്തേയ്ത്കു മാററുന്നു ഉഇതവിടെയിരുന്നു വററും. പിന്നെയും പാലില്‍ 
“തൊലി” പ്രത്യക്ഷപ്പെടം; ആ “തൊലിയും മാററും, ബാക്കി വരുന്ന പാല്‍ 
തളപ്പിച്ച്‌ ആദ്യമെടുത്ത പാലിന്‍െറ ഏകദേശം എട്ടിലൊന്നളവാക്കുന്നു, ഈ 
ഘട്ടത്ത"ല്‍ അതില്‍ പഞ്ചസാര ചേര്‍ക്കും; ചട്ടിയില്‍ മാററി വെച്ചു തെല്ലും 
ഇതിനോഴ്ട കൂട്ടിച്ചേര്‍ക്കുന്നു, നല്ലവണ്ണം ഇളക്കി കൂട്ടി ഇതു്‌ ഏകാത്മകമായ 
ഒരു മിശ്രമാക്കുന്നു, റാബ്‌റി തയാറാക്കുന്നതങ്ങനെയാണ്ട്‌, 





രാബ്‌റിയുടെ ശരാശരി ഘടന താഴെച്ചേര്‍ക്കുന്നു. 











ഘടകങ്ങള്‍ ശതമാനം 
നു മം അ 
ജലാംശം 30.0 
ക്ഷീരദ്രവ്യങ്ങള്‍ 70.0 
തകൊഴ്സല്ല്‌ 20.0 
ക്ഷീരസാര 17.0 
മാംസ്യം 30.0 
ധാതുലവണം 3,0 
പഞ്ചസാര 20.0 








19. 8. റിലെ 0 ഠ. 0, മനമനയ്ിഗിട്ഥമഥ (1964) 10% ധേ ൦ ഡിം. 
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| സും 00൬ ശ വ്യ യ്യ നി ി 
10% ടം ി കം ടിക്ക. ലം 
ഛന്ന 





അമു കൊയാഗുലീകരണം നടത്തിയ പാലില്‍ നിന്നു്‌ തയിരിന്‍ ഭവള്ളം 
മം ഛാന്നയുണ്ടാക്കുന്നതു്‌. ഒരു പ്രാവശ്യത്തെ തയിര ൯ 
പിന്നീടുള്ള കൊ യാഗുലീകരണത്തിനുള്ള കൊയാഗുലിയാകുന്നു. 
മായിക: അമ്ലവും സിഭിക്‌ അളവും കൊയാഥഗുലികളലയയുപയോശഗിക്കാം. 
ശരാശരി ഘടന താഴെ ചേര്‍ക്കുന്നു ! 











ഘടകങ്ങള്‍ പശുവിന്‍പാലില്‍ | എതുമപ്പാലില്‍ 
നിന്നു്‌ നന്നു 
ജലാംശം 534 5146 
കൊഴ്ചപ്പ്‌ 247 26 
മാംസ്യം 176 145 
ക്ഷീരസാര 2.2 24 
ധാതുലവണം 2.1 1. 





വലിയ ഒരു ഇതരുമ്പുചട്ടിയിത പാല്‍ തിളപ്പിക്കുന്ന. തിളച്ചുകഴി ഞ്ഞാല്‍ 
തീയില്‍ നിന്നു മാറുന്നു. ഏകദേശം ഓരോ കിലോഗ്രാം തിളച്ച പാല്‍ ഓരോ 
പ്രാത്രത്ത ലാക്കുന്നു; അതില്‍ ഓരോന്നിലും തയിരിന്‍ വെള്ളം ചേര്‍ന്ത്തു 
മിഷ സുന്ന. ഈ സമയം കൊ ധാഗുലീകരണം നഭക്കും. ചെറിയ പാത്രങ്ങളിലെ 
കൊയാഥഗുലം വലിയ പാത്രത്തിലേയ്ക്ക്‌ ഒഴിക്കുന്നു. നല്ലവണ്ണം ഇളക്കി തയരിന്‍ 
വെള്ളം വാര്‍ത്തുകളഞ്ഞു്‌ ഛന്നയെഴുക്കുന്നു. 


സറാത്തി ചീസ്‌ 
സ്വദേശിചീസു കളില്‍ കേളികേട്ടതാണു” സുറാത്തി ചീസ്‌ കൊയാഥഗുഖീക 
രണത്തിനു പയോഗിക്കുന്നതു” റെന്നററാണു“, ശരാശരി ഘടന താഴെ ചേര്‍ക്കുന്നു: 








ഘടകങ്ങള്‍ സ്‌ ടി എരുമപ്പ്ാലില്‍ ഖ്‌ 
%ു 9, 
൭ 
ജലാംശം 1 േങ 
ആകെ ദ്രവ്യങ്ങള്‍ 30 40 റും 


കൊഴ്ചപ്പുദദവ്യങ്ങൾ 12-15 18-20 





ന ര്‍മാണം : പാസ്‌ ചുരീകരിച്ച പല്‍ (71൦ _ 7650, 15-20 സെക്കന്റ്‌) 
37൦0 യില്‍ തണുപ്പിക്കുന്നു. തണുപ്പിച്ച പാല്‍ കൊയാഗുലീകരണത്തൊട്ടയി 
ലൊഴിക്കുന്നു. ചൂട്ട്‌ നിലനിര്‍ത്തിക്കൊ ണ്ടീരിക്കാനുള്ള ക്രമീകരണങ്ങളുണ്ടാവണം. 


വ 
നിള ന്നതു 


1) ു 






1 മില്ലീലിററ൪ എന്ന തോതില്‍ റെനിന്‍ ചേര്‍ക്കുന്നു. ഒരു ണിക്കൂറിനക 
കൊയാഥഗുലം കിട്ടുന്നു. അപ്പോള്‍ തയിരിന്‍ വെള്ളം. ഖാ, 
തൈര്‍ക്കുട്ടകള്‍ക്കു മേലെ ഉല്ൂ വിതറി അട്ടിയിട്ുന്നു നല്ലവണ്ണം വെള്ള 4 
ഇതു പിന്നെ ശീതാവസ്ഥയില്‍ (4൦0, വെയ്ക്കും ആവശ്യമുള്ള പ്പോ പി 
ടക്കം. 100 കിലോഗ്രാം പാലില്‍ നിന്നു" 40 കിലോഗ്രാം ചീസു കുട്ടം 
12 -- 36 മണിക്കൂറുകള്‍ പക്വനത്തിന്നിടാം താരതമ്യേന ദാര്‍ഡ്മ്യമുററ ഉടല്‍ 


ആ സമയത്തിനകം കൈവരും. റൻ 


ഡക്കാചീസ്‌ ; പാല്‍ ആദ്യം നെന്നററ്‌ നി കൊര്ചാഗുലീകരി' 
കന്നു, പിന്നെ, തയിരിന്‍വെള്ളം പ്ര്്ിക്കളയുന്നു. 10 മുതല്‍ 14 ദിവസം 
ഇങ്ങനെ പ്രസ്സില്‍ വെക്കും, ഈ സമയം ഉറഞ്ഞ ചീസ്‌ പുകയ്ത്ുന്നു, ഡക്കാ 
ചീസിന്‍െറ പ്രത്യേക രചി ചിലരിഷ്ടപ്പെടകയില്ല, 

ബനദ:ശചീസ്‌ ; സുറാത്തിചീസ നെപ്പോലെയാണു” ബന്‍ദാള്‍ 
ചീസ്‌, ഒരു വ്യത്യാസമുണ്ട്‌: ഇതു” പുക കൊള്ളിച്ചതാണു”. 40 ശതമാനം 
ജലാംശവും 35-55 ശതമാനത്തോളം കൊഴ്ചപ്പും 20 ശതമാനത്തോളം മാംസ്യവും 
ഇതിലുണ്ടാവും,, 

ടോണ്‍ഡ്‌ പാല്‍ ; പപച്ചപ്പാല്‍ പ്ൃഥക്കരിച്ച പാല്‍ ചേര്‍ത്തു്‌ അല്ലെ 
അില്‍ പ്ലഥക്ഷതപാല്‍പ്പൊടി കലക്കിയതു ചേര്‍ത്തു്‌ 3 ശതമാനം ക്ഷീരക്കൊ 
പ്പും 8.5 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പിതരദ്രവ്യങ്ങളുമെന്ന തോതില്‍ മാനകീകരിക്കുന്നു. 
പ്ൃഥക്കരിച്ച പാല്‍ ചേര്‍ത്തോ . പ്ൃഥക്ൃതപാല്‍പ്പൊടി ചേര്‍ത്തോ അല്ലെങ്കില്‍ 
ഭാഗികമായി പ്ലഥക്കരിച്ചോ ക്ഷീരക്കൊഴ്ചപ്പ്‌ 1.5 ശതമാനവും കൊഴ്ചപ്പിതര 
ദ്രവ്യങ്ങള്‍ 10 ശതമാനവുമാക്കി മാനകീകരിച്ചാല്‍ അതിനു്‌” ഡബിള്‍ ടോണ്‍ഡ്‌ 
പ്രാല്‍ എന്നു പറയുന്നു, 


ഗവ്യോല്‍പ്പന്നങ്ങളുടെ ഗുണമാനകങ്ങള്‍ 


1962 മാര്‍ച്ച്‌ 31 നു” ഇന്ത്യാഗവണ്ഞെണ്ടിന്‍െറ ഫെല്‍ത്ത്‌ മിനിസ്‌ടി 
പുറത്തിറക്കിയ നോട്ടിഫിക്കേഷനില്‍ ഗവ്യോല്‍പ്പന്നങ്ങളുടെ ഗുണമാനകങ്ങള്‍ 
നിര്‍വചിക്കപ്പെട്ടിട്ടുണ്ട്‌. അതു താഴെ ചേര്‍ക്കുന്നു : 

പശുവി൯പാല്‍ ; ക്ഷീരക്കൊഴ്െപ്പ്‌ 3.5 ശതമാനത്തില്‍ കുറയരുതു”. 
(റീസ്സ്റയില്‍ 3% ല്‍ കുറയരുതു”. പഞ്ചാബില്‍ % ൪; കുറയരുത്‌). കൊഴ്ചേ 
പ്പിതരദ്വ്യങ്ങള്‍ 8.5 ശതമാനത്തില്‍ കുറയരുതു്‌. 

എരുമപാൻ ; ക്ഷീരക്കൊഴ്പ്പ്‌ ല്‍ കുറയരുത്‌. രവി, പത്മം 
ഉത്തര്‍പ്രദേശ്‌, ബിഹാര്‍, ളാ (ബംഗാൾ, പെപ്‌ , ആസ്സാം, 


ബോംബെ, സയരാഷ്ടര എന്നിവിടങ്ങളില്‍ ്ട്യൂല്‍ യി നം 
ദ്രവ്യങ്ങള്‍ റാ: പ 











210 ം ഗവ്യശാസ്ക്രം | 
കഴിവുള്ള മാംസ്യമാണു” ക്ഷീരാല്‍ബ്ുമിന്‍. സസ്യ ഭോജികളുടെ ആഹാരത്തിലെ 


സസ്യയമാം സ്യത്തിലെ പോരായ്‌കകള്‍ നികത്തി ആ ഫാരത്തിനെ ആവശ്യങ്ങള്‍ക്ക 
തകുംപടി സത്തുലിതമാക്കുവാന്‍ ക്ഷീരമാംസ്യത്തിനു്‌ കഴിയുന്നു. 


ീ ധാതുലവണങ്ങള്‍ കാല്‍ സിയത്തിനു കേളികേട്ട ആഹാരമാണു” പാല്‍. 
ആവശ്യത്തിനുള്ള തോതിലില്ലെങ്കിലും ഇതമ്പും പാലലെ അവശ്യധാതുക്കളില്‍ 
റ്റം. പാലിന്‍റെ അയോഡിന്‍മൂല്യം ഭക്ഷണത്തില്‍ ഈ ധാതുവിന്‍െറ 
സാന്ദ്രതയനു സരിച്ചിരിക്കും. 


ജീവക അ്അള്‍ ; പാലിലെ ജീവകം (വിറവമിന്‍) ഏ മൂല്യം, പശുവെ് 
ക്കുന്ന രക്ഷണയ്തില്‍ അടങ്ങിയിരിക്കനെ ഈ മൂല്യത്തിന്റെ തോതിന്നനുസ്തതമാകുന്നു. 
പാസ്‌ചൂരീകരണമോ കിരണനമേ! ഈ ജിവകത്തെ നശിപ്പിഭേകയില്ല വെണ്ണ 
യും ചീസും ഐസുക്രീമുമെല്ലാം ജീവക. ഏ കൊണ്ടു സമ്പന്നമാണു”്‌. തയാമിനും 
പാഷില്‍ ധാരാളമുണ്ട്‌. ഇതു്‌ ഏകദേശം 25 ശതമാനം പാസ്‌ ചുരീകരണത്തില്‍ 
നശിച്ചുപോവും. സാധാരണ ഭക്ഷണഖ്ദളില്‍ ധാരാളം തയായി ഉള്ളതു കൊണ്ടു്‌ 
ഇതൊരു പ്രശ്നമാവില്ല. ജീവകം സി പാലില്‍ അധികമില്ല. പ്ൃഥക്കരിക്കാത്ത 
പ്രാലില്‍ ജീവികം ഡി ഉണ്ട്‌. വികിരണപരിപാഴി പാലിനെ ജീവകം ഡി 
കൊണ്ട” സമ്പന്നമാക്കും. പാലില്‍ ജീവകം ഇ ഏറെയുണ്ട്‌. റിബോഫ്‌ളേവിണ്റെ 
ഒതു പ്രധാനപ്പെട്ട സ്റ്രോതസ്സാണു” പാല്‍. 

പാഷിനെറ ദഹ്ൃത ; ദഫ്ൃതയാര്‍ന്ന ഒരു ഭക്ഷണപദാര്‍ഥമാണു” പാല്‍. 
൫൫8 മൂതല്‍ 99 ശതമാനം വരെ ദഹ്ൃതയാര്‍ന്നതാണു” ക്ഷീരസാരയുയം ക്ഷീര 
ക്കൊഴ്ളപ്പും ൽ 

പ്രാസ്‌ ചുരീകരിക്കപ്പെട്ട പാലിസെറ പോഷകമൂല്യം ; പാസ്‌കു 
രീകരണം ആകെ പാലിന്‍െറ പോഷകുതയെ ബാധിക്കുന്നതു” രണ്ടു വിധമാണു 
ഭാഗികമായി ജീവകം സി നശിപ്പിച്ചും ജീവകം ബിയുടെ പൊട്ടന്‍സി തെമ 
കറച്ഛുംം താപധാരിപദ്ധതിയില്‍ കാല്‍സിയം, ഫോസു്‌ഫറസു“ എന്നീ ധാതു 
കള്‍ക്ക്‌ കാര്യമായ മാററമൊന്നും സംഭവിക്കുന്നില്ല. 


് 


14 


ഗവ്യഗണിതം ം 


ഗവ്യോല്‍പന്നങ്ങളുടെ നിരമിതിയിലും കൈകാര്യത്തിലും വില്‍പനയിലും 
ഗണിതം കൊണ്ടു നിര്‍ധാരണം ചെയ്യേണ്ട പല പ്രശ്നങ്ങളും ഉത്ഭവിക്കാറുണ്ടു്‌. 
പല ഗവ്യ ശാലനടത്തിപ്പുകാര്‍ക്കും ഈ പ്രശ്നങ്ങള്‍ തലവേദനയുണ്ടാക്കാറുമുണ്ടു്‌ . 
ഫാമില്‍ ഉപരോക്താവു്‌ തന്‍െറ പത്തുക്കളുടെ ക്ഷീരോല്‍ പാദനത്തിന്‍െറ ദിവസ 
ശരാശരിയും വാര്‍ഷികശരാശരിയ്യം കണ്ടെടുക്കാന്‍ ബന്ധപ്പെട്ടം; അതുപോലെ 
ക്ഷീരക്കൊഴ്ചപ്പുല്‍പാദനത്തിെറ ദിവസശരാശരിയും വാര്‍ഷികശരാശരിയും. 
പാലിന്‍െറ വില നിര്‍ണയത്തിലും അയാളെ കുഴയ്ക്കുന്ന പ്രശ്നങ്ങളുണ്ടാക്കാം. ഗവ്യ 
ശാലയില്‍ പലയിടത്തുനിന്നുമായി പാല്‍ വാങ്ങി ശേഖരിക്കുന്നുണ്ടാവും. രാസ 
ഘടനയില്‍ ഇവയ്ക്ക്‌ സാരമായ മാററങ്ങളുണ്ടാവാം. പക്ഷേ, ഗവ്യശാലയില്‍ 
നിന്നു കൊഴുക്കുന്ന ഉല്‍പന്നത്തിനു” ഈ മാററമുണ്ടായിക്കൂടാ: ഒരു മാനകീകരണം 
വേണം. എങ്ങനെ? അതൊരു പ്രശ്ലമാവും. ചീസുണ്ടാക്കുന്നയാള്‍ക്കും ഇതേ 
പ്രശ്ൂമുണ്ട്‌. ദിവസവും കിട്ടുന്ന പാല്‍ ഒരേ ഘടനയിലല്ലെങ്കില്‍ അയാളുടെ ഉല്‍ 
പരന്നത്തിന്‍െറ ഘടനയില്‍ വ്യത്യാസം വരുന്നു; ഗുണമേന്മയിലും. അതു പററില്ല. 
ഐസ്പു്‌ക്രീം മിക്സ്‌ കൂട്ടുന്ന വിദശ്ധനും ഈ പ്രശ്നമുണ്ട്‌. എങ്ങനെ മാനകീ 
കരിക്കും 7 വെണ്ണയയല്‍ പാദിപ്പിക്കുന്നയാള്‍ക്കും ഈ പ്രശ്രത്തിന്‍െറ മുമ്പില്‍ 
നിന്നൊഴിഞ്ഞുനില്‍ക്കാനാവില്ല. അയാള്‍ക്കു” അധിവര്‍ധനം നിശ്ചയിക്കണം. 
ഉദാസീനീകരണത്തിന്‍െറ തോതു കിട്ടണം. അങ്ങനെ എത്രയെത്ര പ്രശ്ങ്ങള്‍. 


പാലില്‍ എത്ര കിലോഗ്രാം കൊഴ്ചപ്പുണ്ടു്‌ ? കൊഴ്പ്പംശത്തിൽല്‍െറ 


ശതമാനം കിട്ടിയാല്‍ കിട്ടിയ പാലിലാകെ എത്ര കൊഴ്ചപ്പുദ്രവ്യങ്ങളുണ്ട്‌ എന്ന്‌ 


കണക്കു കൂട്ടിയെട്ടക്കാം. ആകെയുള്ള പാലിന്‍െറ തൂക്കവും ശതമാനവുമായി 
“പെരുക്കുക. 


ഉദാഹരണം: ഒരു പത്തു 10 കിലോഗ്രാം പാല്യല്‍പാദിപ്പിക്കുന്നു വന്നു 
“വിചാരിക്കുക. പാലിലെ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം 3.8. പാലിലാകെയുള്ള കൊഴ്ച 
പ്ൂംശം അപ്പോള്‍, [ 

10 0.038 ഭു 0.38 കിലോഗ്രാം 

ശരാശരി കൊഴ്ചപ്പുശതമ.നം : ശരാശരി കൊഴ്പ്പശതമാനം പല 
സന്ദര്‍ഭങ്ങളിലും കണക്കാക്കേണ്ടിവരും. ഒരു യ്‌ കസ 


നന്തി 


മ്മ ഗവ്യശാസ്ത്രം ലി 


ഉല്‍പന്നത്തിലെ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനവും പ്രതിദിനവും നിം, പ്രതി 
വര്‍ഷവും കണക്കാക്കേണ്ടിവരും. മൊത്തം കാലയളവിലും കണക്കാക്കേണ്ടി 
ഖതം. ചിലയവസരങ്ങളില്‍ എല്ലാ പശുക്കളുടെയും ദിവസശരാശരിവെച്ചു്‌ 

ദിവസശരാശര! കണക്കാക്കേണ്ടിവതം. പാല്‍ സ്വീകരണ 
ശാലയിലും ക്രീംസ്വീകരണശാലയിലും പല കറവകേന്ദ്രങ്ങളില്‍ നിന്നും ഗവ്യ 
ശാലകളില്‍ നിന്നു, പാലും ക്രീമും കിട്ടി യെന്നിരിക്കും. അവയില്‍ ഓരോ സാമ്പി 
ഉിന്‍െറയും കൊഴ്ലപ്പുശതമാനവും കിട്ടിയിട്ടുണ്ടാവും. സ്വീകരണകേന്ദ്രത്തിലെ 
ഉല്‍പന്നത്തിനന്‍െറ മൊത്തം " കൊഴ്പ്പുശതമാനം കണക്കാക്കിയെട്ടക്കുക 
തന്നെ വേണ്ടിവതം ഈ സന്ദര്‍രങ്ങളിലെല്ലാം ശരാശരി കണക്കാക്കേണ്ടി വരു 
സ്പോള്‍ പല്ലൂര്‍ക്കും പററുന്ന ഒരു പൊതു അബദ്ധമുണ്ടു്‌; അതായത്ത്‌, ഒരു മൊത്ത, 
ശരാശരി എഴുക്കുക മറെറാരു വിധത്തില്‍ പറഞ്ഞാല്‍, എല്ലാ ശരാശരികളും 
കൂടി ആകെ സാമ്പിള്‍ എണ്ണം കൊണ്ടു ഫരിക്ഷക. ഈ കണക്കു്‌ ശരിയാവുന്ന 
സന്ദര്‍ഭം ഒന്നേയുള്ളു: എല്ലാ സാമ്പിളൂകളുടെയും അളവു്‌ ഒന്നാവുമ്പോള്‍ തുക്കം 
അല്ലങ്കില്‍ അവ്യ” വ്യത്ൃയസ്തമാണെങ്കില്‍ ഈ മൊ അശരാവന്തതാം ശരാ 
ലും തെ ഉദാഹരണം പറയാം; 


പ്രാല്‍, (കിലോഗ്രാമില്‍) | കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം കൊഴു (്രിലോഗ്രാമില്‍ 
200 ട.0 10 
600 3.0 18 
100 4.0 4 
ആകെ 900 ട്‌ 





! ഒതു മൊത്തശരാശരി കൊഴ്ലപ്പുശതമാനം ഇവിടെ 4 ആവും (54-34-ദ്ക12 
1253 ഭട 4) ആകെ പാല്‍ 900 കിലോഗ്രാം. കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം 4 എങ്കില്‍ 
ആകെ കൊഴ്ചപ്പിന്‍െറ തോതു" 36 കിലോഗ്രാം (90004004 ൭ 36). ഓരോ ഇന 
ത്തിലെയ്ും കൊഴ്ചപ്പുതോതു്‌ വെവ്വേറെ കണക്കാക്കിയാല്‍ പട്ടികയില്‍ കാണിച്ച 
പോലെ ആകെ 32 കിലോഗ്രാം കൊഴ്പ്പേ കിട്ട, എന്നു വരും. ഇതില്‍നിന്നു 
പ്രട്ടികയില്‍ കാണിച്ച കണക്കാണു” ശരിയെന്നു വ്യക്തമല്ലേ? ശരിയായ കൊഴുപ്പു 
ശതമാനം അപ്പോള്‍ 4 അല്ല, 3.5 ആണ്ട്‌. 
അതായതു" 32490004 100 ച 3.50% 


എത്ര ത്രീ, കിട്ടും ; [) നിശ്ചിത ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പംശമുള്ള ഒരളവു 
പ്രാലില്‍ നിന്നു" നിശ്ചിതശതമാനം കൊഴ്ചപ്പംശമുള്ള എത്ര ക്രീം കിട്ടും? പ്പഥ. 
(കരണത്തിന്‌ ഇതു്‌ ഗണിക്കേണ്ടിവരും. ആകെ കിട്ടുന്ന കൊഴ്ചപ്പിന്‍െറ 
അളവു കാണുക. അതിനെ ക്രീമിലെ മേദശ്ശുതമാനം കൊണ്ടു ഫരിക്കുക. അത്രയും 
ം കിട്ടും. ഉദാഹരിക്കാം: 4 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പംശമുള്ള 800 കിലോഗ്രാം 
വ്യു വെയ്ക്കുക. 30 ടം കൊഴ്ചപ്പംശമുള്ള ക്രീം 





ത്യ 





ഷം 

ലി) ഴ പാലില്‍ 

ലെ ധി ് തി; 
ല്ല 





32 കിലോഗ്രാം കൊഴ്ചപ്പു” കിട്ടുമെന്നു കണക്കാക്കിയെഴുക്കാം (800 ം% 6.04. ച റ 
30 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പംശമുള്ള ക്രീം ഇതില്‍നിന്നു” എത്ര കിട്ടമെന്നല്ലേ? 106 കീ 
ഗ്രാം. എങ്ങനെയെന്നോ 32 0.30 ൭ 106 കിലോഗ്രാം. മണ്ഡക്ഷീരത്തില്‍ നഷ്ട 
പ്പെട്ട പോവുന്ന ഒരു ചെറിയ ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പംശം ഇവിടെ കണക്കില്‍ 
കൊള്ളിച്ചിട്ടില്ല. മേല്‍ വിവരിച്ച ഉദാഹരണത്തില്‍, ഏത്ര പ്ൃഥക്ൃത ത്രണ്ഡു) 

ക്ഷീരം കിട്ടുമെന്നു കാണാന്‍ വിഷമമില്ല. (694 കിലോഗ്രാം പ്രതീക്ഷിക്കുന്ന ക്രീം 
രൂക്കത്തെ ആകെ പാല്‍ തുക്കത്തില്‍ നിന്നു കുറയ്ക്കുക. (800 - 106൭ 694 കിലോ 
ഗ്രാം. സാധാരണയായി 80 ര 85 ശതമാനം വരെയെന്നാണു” മണ്ഡക്ഷീര 
ത്തിന്‍െറ തോത്‌. 





കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം കുറമ്മന്നതെങ്ങ ന : നിങ്ങളുടെ കില്‍ 5 ശത 
മനം കൊഴ്ഴപ്പംശമുള്ള 500 കിലോഗ്രാം പാലുണ്ട്‌. 4 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പംശ 
മുള്ള 400 കിലോഗ്രാം പാല്‍ നിങ്ങള്‍ക്കു വേണം. എന്താണു” വേണ്ടതു്‌ നിങ്ങ 
ഭൂടെ കുയ്യിലാകെയുള്ള കൊഴ്ചപ്പിന്‍െറ അളവു്‌ 25 കിലോഗ്രാം ആണു്‌ 
ര്ഠോേംം:; 005 ൭ 25). 400 കിലോഗ്രാം പാലില്‍ നിങ്ങള്‍ക്കു വേണ്ടതു്‌ !6 കിലോ 
ഗ്രാം കൊഴ്ചപ്പാണു” (400 4: 0.04 ൭5 16,. 9 കിലോഗ്രാം കൊഴ്ചപ്പൂ” നിങ്ങളുടെ 
കൈവശമുള്ള പാലില്‍ നിന്നു്‌ പ്ൃഥക്കരിച്ചെടടത്താല്‍ കാര്യം ശരിയായി. ] 

അപ്പോള്‍ ഒരു പ്രശ്‌നം. 9 കിലോഗ്രാം കൊഴ്ചപ്പൂ്‌ കിട്ടാന്‍ നമ്മുടെ പല്‍ 
എത്ര കിലോഗ്രാം വേണം; 180 കിലോഗ്രാം വേണ്ടിവരും (94-005 ൭ 180) 
ഇനി ചെയ്യേണ്ടതിതാണു; 5% കൊഴ്ചപ്പംശമുള്ള 500കിലോഗ്രാം പാലില്‍നിന്ന്‌ 
180 കിലോഗ്രാം മാററിവെത്തൂക. ബാക്കി 320 കിലോഗ്രാം പാലുണ്ട്‌ 
(00 -- 180 ൭ 320) ഇതിന്‍െറ കൊഴ്പ്പു 54% ആണല്ലോ. ഇതില്‍ 80 കിലോ 
ഗ്രാം പ്ലഥക്കൃതക്ഷീരം ചേര്‍ക്കുക. ആകെ 400 കിലോഗ്രാം പാലദയി 
(204805 400). ഇതിന്‍െറ കൊഴ്ചപ്പുശ മമാനം 4 ആവും (16 4005: 100൭4) 
ആകെ കൊഴ്ചപ്പു്‌ 16 കിലോഗ്രാമും (40004 0.04 ൭16). 

മേല്‍ വിവരിച്ച ഉദാഹരണത്തില്‍ പ്ൃഥക്ഷൃതക്ഷീരം ചേര്‍ത്തതു” ഒരംശം 
പാല്‍ പ്ലഥക്കരിച്ചാവാം. മറിച്ച്‌, പ്ൃഥക്ൃതക്ഷീരം വേറെ കിട്ടാനുണ്ടെങ്കില്‍, 
പാല്‍ പ്ലഥക്കരിക്കണമെന്നില്ല. പ്ൃഥക്ഷൃതക്ഷീരം ധാരാളം കിട്ടാനുള്ള പരിതഃ 
സ്ഥിതിയില്‍, നമ്മുടെ പ്രശ്ശം ടാട്രു കൊഴ്ചപ്പുള്ള 500 കിലോഗ്രാം പാലില്‍ 
എത്ര പ്പഥക്ൃതക്ഷീരം ചേര്‍ത്താലാണു്‌ 4% കൊഴുപ്പുള്ള പാലാവുക എന്നരുമ 
വട്ടെ. അപ്പോഴെന്താണു” ചെയ്യുക ? ആകെ പാലിലെ കൊഴ്ചപ്പുതോതു്‌ 25 
കിലോഗ്രാം ആണല്ലോ (50054005 ൭ 25). പ്രശം അപ്പോള്‍ 25 കിലോഗ്രാം 
കൊഴ്ചപ്പ്‌ വെച്ചുകൊണ്ട്‌ 40% കൊഴുപ്പുള്ള എത്ത പാല്ുണ്ടാക്കാം എന്നതാണ്ഞ്‌. 
625 കിലോഗ്രാം എന്നാണു്‌ കണക്ക്‌ (25 50.04 ൭ .625). ലൂ കൊഴ്ചപ്പുള്ള. 
500 കിലോഗ്രാം പാല്‍ നമ്മുടെ കയ്യ്യില്യണ്ട്‌. അതില്‍ 125 കിലോഗ്രാം പൃഥ 
കൃഴൃതക്ഷീരം ചേര്‍ത്താല്‍ യ്യ രജ പും കാന്‌ ക 


ഹി] 





മക ഗവ്യശാസ്ത്രം ു 
മാണെങ്കിലും, പ്ൃഥക്ഷതക്ഷീരത്തിലെ കൊഴ്ചപ്പുതോതും കണക്കിലെട്ടക്കേ 
ണ്ടിവരും. - 

ഇവിടെ കൊഴ്സേപ്പുശതമാനം കുറക്കാന്‍ നമ്മള്‍ ചേർത്തതു്‌ പ്പഥക്ൃത 
ക്ഷീരമാണു”. ഇതിനു പകരം കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം കുറഞ്ഞ പാലാണ്ട്‌ 
നമ്മുടെ കയ്യിലെങ്കിലോ ? പ്രശ്‌നം കുറച്ചു സങ്കീരണമാവും. കാരണം, രണ്ട 
സാമ്പിള്‍ പാലിലും കൊഴ്ചപ്പുണ്ട്‌. ഇതിനുള്ള പോംവഴിക്ക്‌ “ചതുരക്കള്ളി” 
ഉപയോഗിക്കുന്നു. 40 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പൂള്ള ഒരു സാമ്പിള്‍ ക്രീമില്‍ നിന്ന്‌ 
20 ശതമാനം കൊഴ്ചപ്പുള്ള 500 കിലോഗ്രാം ക്രീം കിട്ടണം. മാനകീകരണ 
ത്തിനു” 3 ശതമാനം കൊഴ്ചച്ചുള്ള പാലാണു” ഉള്ളതു്‌, “ചതുരക്കള്ളി” വഴി 
ഇതിനു പരിഹാരം കാണാം. 

ആദ്യം തന്നെ ഒരു ചതുരക്കള്ളി വരത്തുക. വികര്‍ണമായി ചെറിയ രേഖ 
കളും ഇടക. നഭ്ടവിലെ ബിന്ദുവില്‍ മാനകീകരണം കഴിഞ്ഞാലുള്ള ക്രീം 
സാമ്പിളിന്‍െറ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം (70) എഴുതുക. ഇടതു വശത്തെ മൂലയില്‍ 
മുകളില്‍ കയ്യിലുള്ള ക്രിമികന്‍റ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനവും (40) താഴെ മാനകീ 
കരണത്തിനുള്ള പാലിനന്‍െറ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനവ,ം (3) എഴുതുക. ചതുരക്ക 
ക്ളിയിപ്പോള്‍ താഴെ കാണുന്ന വിധമാവും: 


പ 
ു 20 
3 ലി 


ഇനി, നടടവിലെ സംഖ്യയും കോണിലെ സംഖ്യയും തമ്മിലുള്ള വ്യത്യാസം 
യഥാക്രമം നണം ചതുരക്കള്ളിയിപ്പോള്‍ മാഴെക്കാണും 
വിധമാവും: 











1) 17 


20 


3 0 


ഇതില്‍ നിന്നിപ്പോള്‍ൾ വ്യക്തമാവുന്നതു്‌ 40% കൊഴ്ചപ്പുള്ള ക്രീമികന്‍ര 
17 ഭാഗവും 39 കൊഴുപ്പുള്ള പാലിന്‍െറ 20 ഭാഗവും ചേര്‍ന്നാല്‍ ല 
കൊഴ്ചപ്പൂള്ള 37 എ കിട്ടുമെന്നാണ്ട്‌ (20 4- 1737). 20 ശതമാനം കൊഴ 





പുള്ള 500 കിലോഗ്രാമാണു" നമുക്ക വേണ്ടതു്‌. ആകെ 37 ല്‍ 20 ഭാഗമോണ്ട്‌ 
പാല്‍. ആകെ 500 കിലോഗ്രാമില്‍ 
29൮ 1 ടേ 
3൬ ഭ 10,000 
8.5: 270.3 





270.3 കിലോഗ്രാം പാല്‍ (31%, കൊഴ, പ്പ്‌) വേണം. ബാക്കി 2297 കിലോ 
ഗ്രാം ക്രീം (400) കൊഴുപ്പ്‌, എന്നു്‌ കണക്കാക്കാം; അതു്‌ ക്രോസ്‌പരി 
ശോധന നടത്തുകയും ചെയ്യാം. അതായതു്‌, 37ല്‍ 17 ഭാധ്മൂമാണു” ക്രീം. 
ആകെ 500 കിലോഗ്രാമില്‍ 
37:37 4 0; 500 
370 ജേ 8,500 
2 ഇ 2297 
229.7 കിലോഗ്രാം ക്രീം 0൮% കൊഴുപ്പ്‌) വേണ്ടിവരും. ആകെ 500 
കിലോഗ്രാം (270.3 4-229.7 ൭ 509). 
ഇതു ശരിയോ എന്നു വേണമെങ്കില്‍ പരീക്ഷിക്കാം. 500 കിലോഗ്രാം 
ക്രീമില്‍ 20 ശതമാനം കൊഴംപ്പെന്ന തോതില്‍ മൊത്തം കൊഴ,പ്പുതോതു്‌ 
എത്രയെന്നു കാണുക. 100 കിലോഗ്രാം ആവും (50040.20 ച 100). 270.3 


കിലോഗ്രാം പാലില്‍ 30% കൊഴുപ്പ്‌ എന്ന തോതില്‍ എത്ര കൊഴ, പ്പൂണ്ടാ 
വൃമെന്നു കാണാം. 8.1 കിലോഗ്രാം (270.35:0.03 ൭ 8.1). 229.7 കിലോഗ്രാം 


ക്രീമില്‍ 40% കൊഴ, പ്പെന്ന തോതില്‍ എത്ര കൊഴ,പ്പുണ്ടാവുമെന്നും കാണാം; 
51.9 കിലോഗ്രാം (229.70:0.40 ൭ 91.9) . ആകെ പാല്‍ തരുന്ന കൊഴുപ്പ്‌ 
300 കിലോഗ്രാം 8 14-91.9 ൭ 100). 

അ ധിവര്‍ധനം കണക്കാക്കുന്നതെങ്ങനെ ; 2000 കിലോഗ്രാം ക്രീമില്‍ 
നിന്നു്‌ 732 കിലോഗ്രാം വെണ്ണ കിട്ടി. ക്രീമിന്‍െറ കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം 30 ആയാ 
രുന്നു. അധിവര്‍ധനം യാണു്‌ എന്നൊരു പ്രശ്ശം വന്നാല്‍, ടൂആദ്യം ആകെ 
കൊഴ്ചപ്പുതോതു്‌ എത്രയെന്നു കാണുക. 600 കിലോഗ്രാം ആവും (2000: 0.30 
ജു 600). ആകെ വെണ്ണയില്‍ നിന്നു്‌ കൊഴ്ചപ്പിന്‍െറ അളവു്‌ കുറയ്ക്കുക. അപ്പോള്‍ 
132 കിഗ്രാം എന്നു കിട്ടം (732 - 600 ൭132). ഈ അധിവര്‍ധന തൂക്കത്തെ 
(൫32) ആകെ കൊഴ്ചപ്പിന്‍െറ തൂക്കം കൊണ്ടു്‌ ഫരിക്കുകയും (600) ആ സംഖ്യയെ 
100 കൊണ്ടു പെരുക്കുകയ്യം ചെയ്യുക. അപ്പോള്‍ 22 കിട്ടുന്നു. ഇതാണു്‌ അധി 
വര്‍ധന ശതമാനം [ (132. 609 ൧: 100 5 22). 

വെണ്ണയുടെ ഘടന പരിശോധിച്ചു അധിവര്‍ധനം നിശ്ചയിക്കാം. ഒരു 
സാമ്പിള്‍ വെണ്ണയുടെ കൊഴ്ചപ്പുരതമാനം 80 ആണെന്നു വെയ്തുക. മ്‌ 
ഏററവും ളാം യ്‌ ഇതി, താഴാന്‍ പാട 






മ ഗവ്യശാസ്ത്രം 


അതിന്നര്‍ഥം 80 കിലോഗ്രാം കൊഴ്ചപ്പേ ഈ തരം വെണ്ണയുടെ 100 കിലോഗ്രാമില്‍ 
കാ എന്നാകുന്നു. മറിച്ചു പറഞ്ഞാല്‍ 80 കിലോഗ്രാം കൊഴ്ചപ്പില്‍ നിന്നാണ്ട്‌ 
100 കിലോഗ്രാം വെണ്ണയുണ്ടായതു്‌. അപ്പോള്‍ അധിവര്‍ധനം 20 കിലോഗ്രാം 
അല്ലെങ്കില്‍ 25 ശതമാനം [ (20.80, 100൭25] ഒപ്പം ഒരു കാര്യം കൂടി 
ഓര്‍ക്കുക: വെണ്ണയയല്‍പാദനത്തില്‍ പരമാവധി കിട്ടാവുന്ന അധിവര്‍ധനം 25 ശത 
മാനമാണു”. 


വെണ്ണയ്യല്‍പാ ദനം എത്രയണ്ടു്‌ : വെണ്ണയുടെ ഉല്‍പാദം കണ്ടെത്താന്‍ 
ആദ്യം അധിവര്‍ധനത്തിന്‍െറ തോത്‌ നിര്‍ണയിക്കണം. വെണ്ണയുടെ ഘടനയും 
കായ്യമ്പോഴ്ചണ്ടറ വുന്ന കൊഴ്ചച്ൂനഷ്ടവും അധിവര്‍ധനത്തെ നിയന്ത്രിക്കുന്ന ഘടക 
അ്ങളാണു",. ഈവക കാര്യങ്ങളിലേക്കു കൂളതല്‍ ചുഴിയാതെ, ശരാശരി അധി 
വര്‍ധനം 22 ശതമാനമെന്നു വെയ്ക്കുക. 200 കിലോഗ്രാം കൊഴ്ചപ്പു്‌ തൈര്‍കലത്തില്‍ 
ഇടടിട്ടുണ്ടെങകില്‍, 22 ശതമാനം അധിവര്‍ധനം പ്രതീക്ഷിക്കുമ്പോള്‍ 44 കിലോഗ്രാം 
അധാവര്‍ധനം (2005:0.22 544) കിട്ടുമെന്നു പ്രതീക്ഷിക്കാം. ആകെ വെണ്ണ 
അവ്റ്വോള്‍, 244 കിലോഗ്രാം 2004-44 244) ഉണ്ടാവം. 


വെള്ണുയ ല്‍ എത്ര ഉപ്പു ചേര്‍ക്കണം : കൂട്ടിയ വെണ്ണയിത എത്ര ശത 
താനം ഉല്ലൂ വേണമെന്നതിനെ ആശ്രയിച്ചാണു” എത്ര ഉപ്പ്‌ വെണ്ണയില്‍ ചേര്‍ക്ക 
ണമെന്നു നിശ്ചയിക്കുക. സാധാരണയായി വെണ്ണ കൂട്ടുമ്പോള്‍ 90.5 ശതമാനം 
ഉല്ല നഷ്ടം വതം. ഈ നഷ്ടം നികത്താന്‍ തക്കവണ്ണം ഉപ്പ്‌ നേരത്തെ ചേര്‍ത്തി 
രിക്കണമെന്നര്‍ഥം. മറെറാരു വിധത്തില്‍ പറഞ്ഞാല്‍ കൂട്ടിയ വെണ്ണയില്‍ 
2.5 ശതമാനം ഉപ്പു വേണമെങ്കില്‍ 3 ശതമാനം ഉപ്പു” ചേര്‍ക്കണം. 400 
കിലോഗ്രാം വെണ്ണയാണു” ഉല്‍പാദമെങ്കില്‍, അതില്‍ 2.5 ശതമാനം ഉപ്പ്‌ വേണ 
മെങ്കില്‍, ആകെ വേണ്ട ഉപ്പ്‌ 10 കിലോഗ്രാം (40004 0.025 ൭10) ആകുന്നു. 
അതിന്‍െറ കൂടെ കൂടതല്‍ ചേര്‍ക്കേണ്ടത്‌ 0.5 ശതമാനമുണ്ട്‌. അതായത്ത്‌ 
മൊത്തം 3 ശതമാനം (40054 0.03 12) അല്ലെങ്കില്‍ 12 കിലോഗ്രാം. 


0 ക” 


ഗവ്യശാലയിലെ പരീക്ഷണങ്ങള്‍ 


ആധുനിക ഗവ്യശാലയില്‍, രാസനിര്‍ണയവും അണുഗണനയും ആവശ്യ. 
മായിവരുന്ന സാഹചര്യങ്ങളില്‍, എല്ലാ സൌകര്യങ്ങളുമുള്ള രെ ലബോറളറിയു 
്ടാവേണ്ടതു”്‌ ആവശ്യമാകുന്നു. വിതരണം ചെയ്യുന്ന ഉല്‍പന്നങ്ങളുടെ ഗുണനിയ 
തണവും സയ്കകുരണപരിപാടികളുടെ സാങ്കേതികരക്ഷാധികാരിത്വവും അത്തര. 
മൊരു സാഹചര്യത്തില്‍ ഭദ്രമാവും. രാസഘടനാനിര്‍ണയത്തിനും അണു 
ഗണനതയ്ത്കും വെവ്വേറെ മുറികളുണ്ടാവുക നന്നു്‌. 


കെ ്ചപ്പുദവ്യനിര്‍ണയം 6) പാലിലെയും ഉപോല്‍പന്നങ്ങളിലെയും 
കൊഴ്ചല്പൂവസ്തരു നിരണയമാണു” ഏററവം പ്രധാനപ്പെട്ട രാസപരിശോധന. 
ഇതിനു്‌ ബാബ്‌കോക്കു” പദ്ധതിയ്യം ഗെര്‍ബര്‍പദ്ധതിയും ഉപയോഗപ്പെടുത്തുന്നു. 


ബാബ്‌ കോക്കു്‌ പദ്ധതി : . ബാബ്‌കോക്ക്‌പദ്ധതിയുപയോഗിച്ചു 
പാലിലെ കൊഴ്ചപ്പുമൂല്യം കണ്ടെത്തുന്നതില്‍ താഴെപ്പറയുന്ന തത്വം അടങ്ങിയി 
രിക്കുന്നു: വീര്യമുള്ള സൾഫ്യൂരിക്‌ അമ്മും പാലിലെ കൊഴ്ചപ്പിതരമൂല്യങ്ങളെ 
അലിയിച്ചെളടക്കും. ആ അവസരത്തില്‍ താപം ഉദ്ദീപിപ്പിക്കപ്പെടുന്നു. ഈ 
താപം പാലിലെ കൊഴ്ചപ്പുകണികകള്‍ക്ക്‌ സംലയനം നടത്താന്‍ അവസരം നല്‍. 
കന്നു. അന്യോന്യം ലയിച്ചുചേര്‍ന്ന കൊഴ്ചപ്പുദ്രവ്യം അപകേന്ദ്രകബലത്തിന്നടി 
പ്ലെടുത്തുമ്പോള്‍ അമ്ുമിശ്രത്തില്‍ നിന്നു വേറിട്ടന്നു. വേറിടുന്ന കൊഴ്ചപ്പുദ്രവ്യ, 
“ത്തിന്റെ തോതു” പ്രത്യേക ഉപകരണം വഴി കണ്ടെടടക്കാന്‍ കഴിയുന്നു. 


പാലില്‍ : കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം പരീക്ഷിക്കപ്പെടേണ്ട പാല്‍ 6070൦1 ല്‍. 
നിര്‍ത്തണം; നല്ലവണ്ണം യോജിപ്പിച്ചിരിക്കണം. 17.6 മില്ലിലിററര്‍ പിപ്പറു. 
കൊണ്ടു്‌ അതുടനെ $ ശതമാന പരീക്ഷണക്കുപ്പിയിലേയ്കകു്‌ പിപ്പററുക. പിപ്പ്ല്‌ 
പ്രരീക്ഷണക്കുപ്പിയുടെ കഴ്ചത്തിലേയ്ക്ക്‌ ഇറങ്ങി നില്‍ക്കണം, പാല്‍ നെടടകെ പരീ 
,ഷണക്കുപ്പിയുടെ ബള്‍ബിലേയ്ക്യാവണം വീഴ്ന്നതു". ഒരു 17.5 മില്ലിലിററര്‍ 
പിപ്പറു കൊണ്ട്‌ 60 -- 70൦17 ല്‍ വെച്ചിട്ടുള്ള സൾഫ്യൂരിക്‌ അമും വശത്തു കൂടി 
പരീക്ഷണക്കുപ്പിയിലേയ്ക്കൊഴ്ചക്കുന്നു. പരീക്ഷണക്കുപ്പിയുടെ കഴ്ചത്തില്‍ പഠറിപ്പി 
ടരിച്ചിരിക്കാവുന്ന ക്ഷീരദ്രവ്യങ്ങളെക്കൂടി? ഉള്‍ക്കൊള്ളാനാണു്‌ അമ്ലം വശങ്ങളില്‍ 
ക്കൂടിക്ലെക്കുന്നതു”. പതുക്കെ ചൃഴററിക്കൊണ്ട്‌ പാല്‍ അമുത്തില്‍ അലിയിക്കുന്ന. 
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വ ഗവ്യ്യശാസ്സ്രഃ 


എല്ലാ പാല്യം അമൂത്തില്‍ അലിഞ്ഞുചേര്‍ന്നു കഴിഞ്ഞാല്‍ പരീക്ഷണക്കപ്പ്ി അപ 
കേന്ദ്രകിയില്‍ സന്തുലിതമാക്കി നിര്‍ത്തുക. 5 ഭിനിട്ടനേരം അതില്‍ ചുഴററുന്നു. 
നിര്‍ദിഷ്ട സമയത്തിനു ശേഷം അപകേന്ദ്രകിയില്‍ നിന്നു" അതെടുത്തു” 130-140-7 
ചൂടള്ള വാറവുവെള്ളം കുവ്റ്റിയുടെ 0 മാര്‍ക്കുവരെ ഒഴിക്കുന്നു. പിന്നെയും ചുഴ 
ററുന്നു, 2 മിനിട്ടനേരം. അതിനു ശേഷം വീണ്ടും അതെളഴുത്തു 6-7 ശതമാനരേഖ 
വരെ ചൂടുള്ള വാറവുവെള്ളം ചേര്‍ക്കുന്നു. അവസ്ധാനമായി ഒരിക്കല്‍ക്കൂടി പരീ 
കഷണക്കുപ്പി ഒരു മിനിട്ടനേരം ചുഴററുന്നു. അത്തു കഴിയ്യമ്പോശ 13071 മുതല്‍ 
140൦17 വര ചുടുള്ള ഒരു ജലരാജനത്തില്‍ അത്ത്‌ വെയ്്ുന്നു. ജലതാജനത്തിലെ 
ജലവിതാനം പരീക്ഷണക്കുപ്പരിയിലെ,കൊഴ്പ്പുവിതാനവും കവിഞ്ഞ നില്‍ക്കണം. 
190 മിനിട്ടനേറ്റം അതവിടെ വെമ്തുക. അതിനു ശേഷം പരീക്ഷണക്കുപ്പിയെടുത്തു്‌ 
അതില്‍ രേഖപ്പെടുത്തിയിട്ടള്ള തുവെച്ചു്‌ കൊഴചപ്പുശതമാനം കണക്കാക്കുക. 
കൊഴ്ചപ്പുദവ്യത്തിെറ കോളം മങ്ങിയ സ്വര്‍ണനിറമാര്‍ന്നു നില്‍ക്കും. കൊഴ്ചല്ലു 
കോളത്തിന്‍െറ പൊക്കത്തില്‍ നിന്നു” കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം നിര്‍ണയിക്ചെളുക്കാം. 


ക്രീമില്‍ ; ഒല "..110൦17 ൭ ചൂടാറിയ ക്രീം സാമ്പിള്‍ ഇതിനു പയോ 

ഗ്രിക്കുന്നു. സൌകര്യപൂര്‍വം ഗ്രാമോ 18 ഗ്രാമോ ക്രീം പരീക്ഷണക്കുപ്പിയില്‍ 

ഭൃത്രീമിനു പ്രത്യേകം കുപ്പ്റിയാണു്‌; പാലിനു പയോഗിക്കുന്നതല്ല.) എളുക്കുന്നു. 

14 മുതല്‍ 17 മില്ലിലിററര്‍ അമ്ലം മതിയാവും ഇതിന്‌, ക്രീം ശതമ 
ഭന്തോറും അമ്ലത്തിന്‍െറ അളവ്‌ കുറയ്ക്കണം; കെഴ്ചപ്പിതരദവ്യങ്ങൾ നി” 
പ്രാതികുമായി കുറയ്യകയാണല്ലോ. അപകേന്ദ്രനം പാലിനു ചെയ്തതു പോലെ 

തന്നെയാണു”. 

ഗെര്‍ബരപദ്ധതി : പാലിലെ കൊഴ്ചപ്പുനിര്‍ണയത്തിനുപയോഗി 

ക്കുന്ന മറെറാരു പദ്ധതിയാണു” ഗെര്‍ബര്‍പരീക്ഷണം. ബാബ്‌കോക്ക്‌ പദ്ധ 

തിയിലെപ്പോലെ ഇതിലും കൊഴ്ചപ്പിതരദ്ദവ്യങ്ങൾ അലിയിക്കാനും അവ 
യ്യ ആപേക്ഷികസാന്ദ്രത ഏററാനും ക്ഷീരക്കൊഴ്ചപ്പ്‌ ദവരൂപത്തിലാക്കി 

നിര്‍ത്താനും ഗാഡ സള്‍ഫ്യൂറിക്‌ അമ്ലം ഉപയോഗിക്കുന്നു. കൊഴ്ചപ്പിതരദവ്യ 

ങ്ങളില്‍ നിന്ന്‌ കൊഴ്ചപ്പുദ്രവ്യത്തെ വേര്‍തിരിക്കാന്‍ ഇതില്യം അ പകേന്ദ്രക 

ശക്തിയാണുപയോഗിക്കുന്നതു്‌. അതേ സധയം ബാബ്‌ കോക്ക്‌ പദ്ധതിയയ 

മായി ഇതിനു ചില വ്ൃത്യാസങ്ങളുമുണ്ട്‌. ഒനാമതായി, അമൂത്തിന്‍െറ വീര്യ 
ത്തില്‍ കൊഴ്ചപ്പൂദവ്യം കരിഞ്ഞുപോവാതിരിക്കാനും അതിന്‍െറ കോളം കുറെ 
ക്കൂടി നിര്‍മലീകരിക്കാനും വേണ്ടി അമൈല്‍ ആള്‍ക്കഹോള്‍ ഉപയോഗിക്കുന്നു; . 
രണ്ടാമതായി. വെള്ളം ചേര്‍ക്കുന്നില്ല. മൂന്നാമതായി, ഒരു പ്രത്യേക നരം 
ബ്യൂട്ടെറോമീരററാണു്‌ പരീക്ഷണത്തിനുപയോഗിക്കുന്നുതു്‌; നാലാമതായി 

ഒരു പ്രത്യേക തരം അപകേന്ദ്രകിയാ ണുപയോഗിക്കുന്നതു്‌. പരീക്ഷണപദ്ധത॥ 
താഴെ പറയും വിധമാണു” : 18.2 മുതല്‍ 18.25 വരെ ആപേക്ഷികസാന്ദ്ുത 
യയള്ളള സള്‍ഫ്യൂറിക്‌ അമും 10 മില്ലിലിററര്‍ ബ്രൂട്ടൈരോമീരററിലെടുക്കുക. 
അതില്‍ ഒരു മില്ലിലിററര്‍ അമൈല്‍ ആല്‍ക്കഫോള്‍ ചേര്‍ക്കുക. ഒരു പ്രത്യേക. 
പിപ്പഠ൮ വഴി 11 മില്ലിലിറര൪ പാല്‍ പരിീക്ഷണക്കുപ്പിയിലേയ്ക്കകു പകരുക. 
അമ്ലവും പാലും മ്മില്‍ കലരാതിരിക്കാ൯ ശ്രദ്ധിക്കണം. അടപ്പിട്ടു്‌ ഉള്ളട മക 





ഗവ്യശാലയിലെ പരീക്ഷണങ്ങള്‍ റ ലം ൨ ച 
യോജിപ്പിക്കുക. അടപ്പ്‌ മധ്യേത്തിലേയ്ക്കാക്കി കുപ്പി അപകേന്ദ്രകിയില്‍ വെച്ച്‌ 
കുഴററുക. മിനിററില്‍ 1,000 ചുഴററലെന്ന തോതില്‍ മൂന്നോ നാലോ മിനിട്ടു 
നേരം പ്രചാലനം ചെയ്യുക. നിര്‍ദിഷ്ട സമയത്തിനു ശേഷം പരീക്ഷണക്കുപ്പുി 
അപകേന്ദ്രകിയില്‍ നിന്നു മാററി 140൦1 താപരുള്ള ഒരു ജലഭാജനത്തില്‍ 
ആഴത്തി നിര്‍ത്തുക. കൊഴ്ചപ്പുകോളത്തിനു്‌ ജല ഭാജനത്തിന്‍െറ താപമാവു, 
മ്പോള്‍ പുറത്തെളുക്കുക. കൊഴ്ചപ്പുകോളത്തിന്‍െറ നീളമളന്നു്‌ കൊഴ്ചപ്പുശത 
മാനം കണക്കാക്കുക. 

ആപേക്ഷികസ:ന്ദ്രത : ആപേക്ഷിക സാന്ദ്രതയളക്കാനുപയോഗിക്കുന്നതു്‌ 
ലാക്‌റേറാമീററര്‍ എന്ന ഉപകരണമാണ്ഞ്‌. ആപേക്ഷിക സാന്ദ്രത പരീക്ഷി 
ച്ചറിയേണ്ട പാല്‍ 40൦ മൃതല്‍ 50717 ല്‍ വെച്ചിരിക്കണം. പരീക്ഷണത്തിനു 
ഒരു മണിക്കൂര്‍ മുമ്പേ അതു്‌ പച്ചവെള്ളത്തിലെഴുത്തു വെക്കുക; സാവധാനം 
താപം 55ലേഷ്ക്യോ 60൦ ലേയഷ്ക്യോ കൊണ്ടുവരിക. (60527 ആണു്‌ ഏററവും 
നല്ലതു്‌. ഈ താപത്തിലെത്തിയ പാല്‍ നല്ലവണ്ണം യോജിപ്പിച്ചതിനു ശേഷം 
ആപേക്ഷികസാന്ദ്രതാസിലിണ്ഡറില്‍ ഒഴിക്കുക, ഈ പസിലിണ്ഡറിനും 
പവാലിന്‍െറ താപം തന്നെയാവണം. അതിനു ശേഷം കഴിയുന്ന വേഗം 
ലാക്‌ റേറാ മീററര്‍ -- അതിനും പാലിന്‍െറ താപം തന്നെയാവണം .. നിര്‍ബാധം 
പ്രാലില്‍ മുങ്ങിപ്പൊങ്ങാന്‍ അനുവദിക്കുക, സിലിണ്ഡറിന്‍െറ വശങ്ങളില്‍ 


അതു” മുട്ടരുതൂ്‌. അര മിനിട്ടിനും രണ്ടു മിനിട്ടിനും മധ്യ്യെ വെച്ച്‌ ലാക്‌റേറാമീറ്റ 
രിലെ പാഠ്യാങ്കം രേഖടപ്പടുത്തുക. 


പാലിരെറ താപം 6017 അല്ലെങ്കില്‍ ലാക്‌റ്റോമീററര്‍ പാഠ്യാങ്കത്തില്‍ 
സംശോധനം നടത്തേണ്ടിവരും. 60൦1ല്‍ കൂട്ടതലാണു” താപമെങ്കില്‍ ആദേശം 
ചെയ്യുന്ന ദ്രവത്തിന്‍െറ പരിമാണം ആനുപാതികമായി ഏറും; 60൦17 അ താഴെ 
യെങ്കില്‍ മറിച്ചും വരും. ഈ ഏററക്കുറവൃയകള്‍ നികത്താനാണ്‌ സംശോധനം 
നടത്തുന്നതു്‌. ക്വിവെന്‍ ലാക്‌ റ്റോമീറററില്‍, ഒരു ഡിഗ്രി" നു” 0.1 ലാക്‌റ്റോ 
മീറ്റര്‍ പാഠ്യാങ്കം എന്ന സ്ഥിരാങ്കമാണു” ഉപയോഗിക്കുന്നതു”. 5017 മുതല്‍ 7017 
വരെയുള്ള താപത്തിലേ സംശോധനം നടത്താവൂ എന്നും നിയമമുണ്ട്‌. ആപേ 
ക്ഷിക സാന്ദ്രത കണ്ടെത്താന്‍ താഴെ പറയ്യന്ന ഫോര്‍മുല ഉപയോഗിക്കുന്നു. 

ലി ലാക്‌റ്റോമീററര്‍ രേഖ ്ു 
ആപേക്ഷികസാന്ദ്രത മം. ര്‍്ത്്മംഷ 
നി 1000 

ആകെ ദ്രവ്യങ്ങള്‍ : 'ആപേക്ഷികസാന്ദ്രതയയടെ കൂടെ പാലിലെ 
കൊഴ്ചപ്ുശതമാനവും അറിയാമെങ്കില്‍ പാലിലെ ആകെദ്രവ്യങ്ങള്‍ ഗണിച്ചെട 
ക്കാന്‍ ഒരു ഫോര്‍മുലയുണ്ടു്‌. 

ആകെ ദ്രവ്യങ്ങള്‍ ക 1.24 കൊഴ്ചേപ്പുശതമാനം - (ലാക്‌ റ്റോമീററര്‍ രേഖ ടര്‍) 


കൊഴ്ചപ്പിതരദ്രവ്യങ്ങള്‍ ; ആകെ ൫രവ്യങ്ങളും കൊഴ്ചപ്പുശതമാനവും 
കിട്ടിയാല്‍ കൊഴ്ചപ്പിതര വ്യങ്ങളുടെ തുക കിട്ടുംം ആകെ രവ്യങ്ങളില്‍ നിന്ന്‌ 


ടി യ പി 


കിയാ 








ഴ ക 
കൊഴ്സപ്പിതരദ്രവ്യങ്ങള്‍ ൭ 0.2 2: കൊഴ്ചപ്പുശതമാനം 4- പ്രാക്‌ റ്റോമീററര്‍ 


രേഖ 4), ര പ 

അമ്ലത : പാലിയും ക്രീമിലെയും മോരിലെയ്യം മററു ക്ഷീരോല്‍ പന്നങ്ങ 
ഭിലെയ്യം അമ്ുതാനിര്‍ണയം അവയുടെ ഗുണമേന്മ അളക്കാനുള്ള ഒരു മികച്ച ഉപാ 
്ിയാകുന്നു. ഒരു ക്ഷാരത്തിൽന്‍െറ തുല്യമാനം ഒരമ്മത്തിന്‍െറ തുല്യമാനത്തെ ഉദാ 
സീനീകരിക്കുമെന്ന തത്വമാണു” അമ്ലനിര്‍ണയത്തിനു നിദാനം. ഉദാസീനീ 
കരണം കുറിക്കാന്‍ സൂചകമുപയോഗിടെന്നു. ഒരു നിശ്ചിതതുക്കം പാലെടുത്ത്‌ 
അതു്‌ ഒരുനിശ്ചിത വീര്യമു്ള ക്ഷാരവുമായി ടൈടേ ററുന്നു. ഉദാസീനീകരണം 
കറിക്കാനുള്ള സൂചകം ഫിനോഫ്‌തലീനാണു്‌. 0.1 തുല്യാങ്കലായനിയാണ്ട്‌ 
ക്ലാരത്തിനേറതു”. അമുത ലാക്റ്റിക്‌ അമ്ൃത്തിന്‍േറതായി വ്യവഫരിക്കവ്വെടുന്നു 
ലാക്റ്റിക്‌ അമ്ുത്തിന്‍െറ തന്മാത്രാഭാരം 90 ആയമിനാല്‍ 1 മില്ലിലിററര്‍ 0.1 
തുല്യാങ്കലായനി 0009 ഗ്രാം ലാക്റ്റിക്‌ അമ്ലത്തെ ഉദാസീനീകരിക്കുന്നു. താഴെ 
പ്രറയ്യന്ന ഫോര്‍മുല വഴി അമുതയുടെ ശതമാനം കണക്കാക്കാം: 


അമ്ലത ശതമാനം ഭജ (ക്രാരതയ്യടെ വ്യാപ്തം 24 0.009, -- പാലിനെറ 
തൂക്കം 240 100. 


17.6 മില്ലിലിററര്‍ പിപ്പററു കൊണ്ടു്‌ ഒരു ഫ്‌ളായ്കരിലേയ്ക്ക്‌ പാല്‍ പിപ്പറ്റുക. 
മുന്നോ നാലോ തുള്ളി സൂചകം ചേര്‍ക്കുക. ഒരു ബ്രൂററ്റില്‍ നിന്നു്‌ സോഡിയം 
ഫഹൈഡ്യോക്തൈഡ്‌ ലായനി (0.1 11 പാലില്‍ ചേര്‍ത്തുകൊണ്ടിരിക്കുക. പാലി 
നൂ” പാടലവര്‍ണം കൈവരുമ്പോള്‍ ടൈട്രേററല്‍ നിര്‍ത്തുക. ക്ഷാരലായനി 
യുടെ വ്യാപ്തം കണ്ടാല്‍ ഫോര്‍മുല വഴി അമൂത കാണാം; ഇല്ലെങ്കില്‍ ആ വ്യ്യാപ്ത 
ത്തെ 20 കൊണ്ടു ഹരിച്ചാല്‍ മതിയാകും, (9 മില്ലിലിഠറര്‍ പാലാണു” എട്ടത്തിരു 
ന്നതെങ്കില്‍, 10 കൊണ്ടു ഫരിക്കുക) . 


ജീവാണുപരിശോധന ; ജീവാണുപരിശോധ നയ്ക്കുള്ള പാല്‍ നല്ല 
വണ്ണം യോജിപ്പിച്ചതാവണം., ഓരോ സാമ്പിളും കുറഞ്ഞതു” 190 മില്ലിലിറററെ 
അിലുമുണ്ടാവണം. ഇറുകിയിരിക്കുന്ന അടപ്പിട്ടിരിക്കണം; പഞ്ഞ। കൊണ്ടു്‌ അട 
പ്രിടകു അനുവ ദനീയാല്ല. സാമ്പിളകള്‍ ശീതീകരിച്ചിരിക്കണം. സാമ്പിളുകള്‍ 
എടുത്തു്‌ 34 .ണിക്കൂറിനകം അണുഃപരിശോധന നടന്നിരിക്കണം. ആ കാപയള 
വില്‍ പററിയില്ലെ്കില്‍, സാമ്പിളെടുത്തു്‌ എത്ര കഴിഞ്ഞാണു” പരിശോധന നട 
ത്തിയതെന്നു റിപ്പോര്‍ട്ടില്‍ വ്യക്തമാക്കിയിരിക്കണം. 


പ്ലേററ്‌ ഗണന ; മാധ്യമത്തിന്‍െറ ഘടന ശതമാനം) 
നി 


ദ്‌ അഗര്‍ നി 
ബീഫ്‌എക്സ്‌ട്രാക്‌പ്റു്‌ പ 0.3 
 ട്രിപ്റ്റോണ്‍ ൻ ടം 9.5 ം 
ഴ്ലംക്കോസ്‌ ലു ടം 0.1 ലു [1 


വാറരുജലം ല്‍ പ 





 അണ്വന്ധ്യനത്തിനു യ: ഒരു ശതമാനം പ്ൃഥക്തക്ഷീരം കേ 
രിക്കണം. മുല്യം 7 ആണ്ട്‌ ഏററവും നല്ലത്‌. യ ിി 
യാലും വിരോധമില്ല. 

.പ്ലേററ്‌ഗണനയ്ത്ക്‌ ഏററവും കുറഞ്ഞത്ത്‌ യം ുും വേണം; ] 
1 ന്‌ 100; 1 നൂ 1000 അല്ലെങ്കില്‍ 1 നു്‌ 10,000. ഒരു സാമ്പിളിന്‌ കുറത്തെ 
തു്‌ 2 പ്ലേറവുകളെങ്കിലും വേണം. സാമ്പിളും തനുത കുപ്പിയും 25 വട്ടമെങ്കിലും 
കീഴ്‌ മേല്‍ മറിച്ചു യോജിപ്പിച്ചിരിക്കണം. പാല്‍ ചേര്‍ത്തു" 20 മിമ്പിട്ടിനുകം 
ീഡിയം പ്ലേററിലൊഴിച്ചിരിക്കണം. 32 --- 3590ല്‍ 48 മണിക്കൂര്‍ നേരത്തേ 
ജാണു്‌ ഇന്‍കൃയ ബേററ്‌ ചെയ്യേണ്ടതു്‌. ി 

എത്തുന്ന പ്ലേററുകളോരോന്നിലും 30 മുതല്‍ 300 കോളനി വരെഴുണ്ടാവണം. 
ഒരു കാചത്തിന്‍െറ സഫായത്തോടെയാവാം എണ്ണല്‍. മില്ലിലിററർ പാലിലെ 
അണുക്കള്‍, അല്ലെങ്കില്‍ മില്ലിലിററർ പാലിലെ കോളനികള്‍ _ എന്നിങ്ങനെ 
യാണു രേഖപ്പെടുത്തേണ്ടതു”. 

സുക്ഷ്മഗണന ; ഒരു കാപ്പിലറി പിപ്പററിലോ അല്ലെങ്കില്‍ കൃത്യം 
9.01 മില്ലിലിററര്‍ കൊടുക്കുന്ന ഒരു ലുപ്പിലോ പാലെടുത്തു്‌ സ്യൈഡില്‍, 
കൃത്യം ഒരു ചതുരശ്ര സെന്‍റിമീറററില്‍ പരത്തി ഉണക്കുക. സെലിനില്‍ 
കഴകി കൊഴ്ചപ്പു കളഞ്ഞു ആല്‍ക്കുഫോളില്‍ മുക്കി ഉറപ്പിച്ച ഫിലിം മെഥി 
ലിന്‍ബ്‌ളൂ ലായനിയില്‍ ഇട്ട വരണം ചേര്‍ക്കുക. മൈക്രോസ്ക്ോപ്പിലൂടെ അണു 
ക്കളുടെ എണ്ണം തിട്ടപ്പെടുത്തുക; ഒരു ചതുരശ്ര സെന്‍റിമീറററില്‍ ഏത്രയു 
ണ്ടെന്നു കണക്കാക്കുക. മില്ലിലിററര്‍ പാലില്‍ സുക്ഷൂഗണനയിലെ എണ്ണുമെന്നു 
രേഖപ്പെടടത്തണം. 


മെഥിലിന്‍ബ്‌ഭൂ നിരോക്‌ സീകരണം ; അണുക്കള്‍ പാലില്‍ വളരു 
മ്പോള്‍ അവ അലിഞ്ഞുചേര്‍ന്ന ജീവവായയവിനെ പ്രയോജനപ്പെടുത്തുന്നു. തങ്ങ 
ഉടെ വളര്‍ച്ചയ്ത്ക്‌ മാധ്യമത്തില്‍ പ്രാണവായയവിന്‍െറ നില താഴ്ന്നു. ഈ 
താഴ്ച കണ്ടെട്ടക്കാന്‍ ആ മീഡിയത്തില്‍ തെല്ലു. മെഥിലിന്‍ബ്‌ളൂ വര്‍ണകും 
ചെര്‍ത്താല്‍ മതി. ഓക്സിജന്‍ ഉപയോജനം അണുക്കളുടെ എണ്ണത്തിനാനുപാ 


തികമാണു”; ഏറിയ എണ്ണമുണ്ടെങ്കില്‍ വര്‍ണകത്തിന്‍െറ നിറം അതിനാനു 
പാതികമായി കുറയ്യന്നു. 


പരീക്ഷിക്കപ്പെടേണ്ട സാമ്പിളില്‍ നിന്ന്‌ 10 മില്ലിലിററര്‍ ഒരു പരീ 
ക്ഷണനാളിയില്‍ പകരുക. അതില്‍ 1 മില്ലില।ററര്‍ മെഥിലിന്‍ബ്‌ഭൂ ലായനി 
പ്ര നൂ” 300,000) ചേര്‍ക്കുക. പരീക്ഷണനാളി അടച്ച്‌ അതൊരു ജലരാജന 
ത്തില്‍ വെക്കുക. 5 മിനിട്ടു നേരം കൊണ്ട്‌ ഉള്ളടക്കത്തിന്‌ ജലഭാജനത്തിന്റെ 
താപം (360 4 0.5) കൈവരുമ്പോള്‍ ഉള്ളടക്കം ഒന്നു യോജിപ്പിക്കുക. പിന്നെയും 
ഇന്‍ക്ൃ ബേഷന്ന്‌ വെക്കുക. ഇന്‍ക്യ ബേഷ്‌ വെളിച്ചമില്ലാതെയാണു നടത്തേ 
ണ്ടതു”. അര മണിക്കൂര്‍ കഴിഞ്ഞു” ഉള്ളടക്കം, പരിശോധിക്കുക. നിറം മുഴുവന്‍ 
പോയെങ്കില്‍ ചം ര 30 ലി 
എന്നു പ്പെടുത്തുക. സീ 





മമ യശ ന 

കൂര്‍ നേരം ഇന്‍ക്യുബേഷന്‍ വേണം. യം; നടക്കും വരെ 
മണിക്കൂറിഭവിദ്ള്‌ പരിശോധിക്കണം. സാമ്പിളുകള്‍ ഏറെയുണ്ടെങ്കില്‍ ഓരോ 
പ്രാവശ്യവും പരിശോധിക്കുമ്പോള്‍ നിരോക്‌ സീകരണം നടന്നിട്ടുള്ളവ എടുത്തു 


മാററണം. സമയം രേഖപ്പെടുത്തുകയും വേണം. നിരോക്‌സീകരണത്തിനെടുത്ത 
സമയം വെച്ച്‌ പാലിനെ തരം തിരിക്കാം. 


കരാസ്സ്‌ 12 ഏററവും മികച്ചതു 

1 നിരോക്‌ സീകരണം 8 മണിക്കൂര്‍ കഴിഞ്ഞു്‌ 

ാസ്സ്‌ 212 നല്ലതു്‌ 

നിരോക്‌ സീകരണം 8 നു താഴെ; 6നു മേലെ 
കാസ്റ്റ്‌ 111 കൊള്ളാവുന്നതു്‌ 

നിരോക്‌ സീകരണം 6നു താഴെ; 2നു മേലെ 
രരാസ്സ്‌ 10 കൊള്ളരുതാത്തതു്‌ 

നിരോക്‌ സീകരണം 2 മണിക്കൂറിനു താഴെ 

റിസാസുറി൯പരീക്ഷണം : റിസാസുറിന്‍ എന്ന വര്‍ണകത്തിന്‍െറ 

നിറംമാററത്തെ അടഭിസ്ഥാനമാക്കിയുള്ള താണു” രിസാസുറിന്‍പരീ ക്ഷണം. 
നിരോക്‌ സീകരണസമയം താരതമ്യേന കുറവുണ്ടെന്നതു്‌ ഈ വര്‍ണകത്തിന്‌ 
മെഥിലിന്‍ബ്‌ഭൂവിനു മേലുള്ള ഒരു മേന്മയാകുന്നു. നിരോക്‌സീകരണപ്പവ 
ണതകള്‍ക്ക്‌ ഇതു്‌” മെഥിലിന്‍ബ്‌ ഭൂവിനെക്കാളും എളുപ്പത്തില്‍ വിധേയമാ 
രുന്നു എന്നതും എടുത്തു പറയേണ്ട മേന്മയാണ്ട്‌. ) 

10 മില്ലിലിററര്‍ പാല്‍ ഒരു പരീക്ഷണ നാളിയിലേയ്ക്കു പകരുക. ഓരോ 
സാമ്പിളീനും ഓരോ പിപ്പറവ്റ്‌ ഉപയോഗീക്കണം. 1 മില്ലിലിററര്‍ വര്‍ണകം 
ഓരോ പരീക്ഷണനാളിയിലും ഒഴിച്ചതിനു ശേഷം കോര്‍ക്കിട്ടക. നല്ലവണ്ണം 
യോജിപ്പിക്കുക. 370 ല്‍ ഉള്ള ഒരു ജലഭാജനത്തില്‍ ഇതു” വെയ്രുക. 1 മണി 
ക്കൂറിനു ശേഷം കളര്‍മാനകത്തില്‍ വെച്ചു്‌ നിറവ്യത്യാസം രേഖപ്പെടുത്തുക. 





പ്രാലീന്‍െറ നിറം മേന്മ 


ടു 


നീല (നിരമ്മാററമില്ലു) ഏററവും നല്ലതു്‌ 
ഈത നല്ലതു്‌ 
നനുത്ത ഈതയോ പാടലമോ കൊള്ളാവുന്നത്‌ 
പഠടലമോ നനുത്ത പാടലമോ കൊള്ളരുതാത്തതു്‌ 
വ്വെള്ള ലെ തീരെ കൊള്ള രുതാത്തതു്‌ 








ഫോസ്‌ഫറേറസ്‌ പരീക്ഷണം ; പാസ്‌ചുരീകരണത്തിന്‍െറ കാര്യ 
_ക്ഷമതയളക്കാനുള്ള ഒരു പരീക്ഷണമാണ്‌ ഫോസ്‌ഫറേറസ്‌ പരീക്ഷണം. 
പ്ര സ്‌ചുരീകരണതാപത്തില്‍ ഫോസ്‌ഫറേറസ്‌ ജീവാഗ്നി നശിപ്പിക്കപ്പെടട 
രിള കൊണ്ട്‌ പാസ്‌ചുരീകരണം തീര്‍ത്തും കുററമററതായോ എന്നു. 





5൮) ജലന്ഥ്ട 83260 & തും ദ്ദ 4 
2മ്വികോ, 1. 1 അമാ. നോര്‍ 4112 മേവട 
റ ബലി ഥേ 02 0 
നി 


! ളള തര്‍ 14നഭോവി 
ദേബ്ടടട ൦1.27 ൨956) 





ി ക 





അകസ്‌തരം 
അകിട്‌ 
അകിട്ടകല 
അകിട്ടവീക്കം 
അക്ഷം 
അക്ഷയതന്തു 
അങ്കുരണസ്‌തരം 
അങ്ംരധമനി 
അഗാധ ഉറയല്‍ 
അഗ്രപീയൂഷി 
അഗ്രമഹാസിര 
അഗ്രമുകളം 
അഗ്രസ്തരനധ മനി 
അജ്ഞാതം 
അടപ്പന൯ 
അടപ്പിടല്‍ യന്ത്രം 
അടുത്‌, അട്ടി 
അഡ്രിനല്‍ 
അണുനാശകഘട്ടം 
അണ്ഡാശയച്ചഛേദനം 
അണ്ഡാശയരോപണം 
അതികഠിനം 
അതിരിക്തം 
അതിരക്തത 
അതിരിക്ത സംശാഖനം 
അധിവര്‍ധനം 
അതിശീതജലം 
അധിശോഷണം 
അധിസംഖ്യകം 
അധിസംഖ്യകമുല 
അധിസാമ്യാവസ്ഥ 
അധോജഘനസ്സായു 
അനുകൂലതമം 
അനുജഘനമേഖല 
അനുപ്രസ്ഥഫിഷന്‍ 
അനുവ മ്തനവേഗത 
അനൃൂര്‍ണനശക്തി 
അനൈച്ചഛികനാഡി 


1 റ 
വ്ാഠ്ട൦ 

വാദ യിടദധട 
ഗഭടയിയിട 


കാലി 


1ഠ൦൨൭॥ധഠിഡ। 10൦൭ 
5൮ഥ൧ധന ഉസ്സ 
5011൭൦ ൭൦6൦ കു 
ഇടയാ ടട1രിററ 
൨൭0൦൦ ൧1൯൭ 
കറ൭൭1൦൦ ഫേ രമ 
8ഘ ധര്‍ ി 
4൧൨൭ലെ നഭനദ൦/ ദസ 
[പി] 

കഥയിഡാം 

77ഴി്ഡഘവിഠഭ। ഠാട 

1൭൮൭൦ 

ക്ഠാ൦ടറട! 

ദടറസ്വലിദ്ഭ! ടലിഠഠര്‍ 
ടഥദഡിറഉ 

ഠഗഭറിടറ 90ഒ7% 

ഗേ ഥാ 

കാഠിയിംറട! 

1പ്ഥാദടമ്പ്ഭ 
ക്ഠ്ഠി൯ിഠനഭ! “റടടഭനഠാട।ട 
൭൦൭0൦ ൨ 

പ്ലാ ഡെ 

൧ഠടഠ൦൧൪ഠ൧൨ 

ട്ര ഭറധനഭ൦ടന 
ദന ൭൫1 
ംട!യിഗട ഠാഭ!ഭറഠദ 

51 ഥധാഠ॥ഠ ൯3൨ഠഠ൨ 
ഠഥഴിനധന ക 
ഭധ്ാധഥ!ഠ 7൭മു!൧൨൩ 

1൩ ലറടഡടടഭ ,ടട1ഠ൨ 

ടരരാടടഠ ഠ ഭഠ്ദാട൯ിറഥ 
ഇട!1ഠഠ:ധിയേറള സട 
ക്ധംറാഠനമ്പം ഗദ 


കിം... 


228 
അന്തഗ്രന്ഥിസഹായക കല 


അന്തരാപ്രതലീയവലിവ്ു്‌ 
അന്തര്‍നാളീതാപകം 
അന്തരാളം 
അന്തര്‍വലനം 
അന്തര്‍വലിതം 
അന്തസ്തുരം 
അന്തസ്സംരചന 
അന്ത്യതാപന വിഭാഗം 
അന്ത്യശറീതന്‍. വിഭാഗം 
അന്വ്കംരം 
അപകേന്ദ്രക പ്ൃഥക്കാരി 
അപമാര്‍ജകം 
അപവാഹി നാഡി 
അപവാഹി ലസികാനാളി 
അപസാമാന്യത 
അഭിക്രിയ 

അമുക്രീം, പുളിയന്‍ക്രീം 
അമ്ലത 
അമൃശ്രചീകാരികള്‍ 
അയവിറക്കല്‍ 
അരിക്കുക. 

അരിപ്പ 

അര്‍ധകഠിനം 
അവക്ഷേപണം 
അവസാദം 
അവാതമുദ്രിതം 


ആകെദ്രവ്യങ്ങള്‍ 

ആഥിരണം 
ആന്തരഇംഗ്ൈവനല്‍ വലയം 
ആന്തരപ്ൂഡിക്‌ ധമനി 
ആന്തരശ്രോണിനി 
ആന്തറത്രേണിലസികാഗ്രന്ഥി 
ആയാമം 

ആരംരകം 

ആലക്‌തിക പാസ്‌ ചുരീകരണം 
ആലനം 

ആവര്‍ധനം 


ഴ്വ 


ഗവ്യശാസ്ത്രം 


1൨൫൭ 91ഭനഠ്ധിഭ൦ 5 ധഥഥാനിനാ 


1൫൪൭൦ "൭൦1൭ ൻറെ! 
4൨൦0൭ ധികം ദ 
5൭൦0൭ 

1സിധരിറെ 

റഷ്യന്‍ 

&£ഹഠഠദനസിട 

1റനഗഭ। 510൦൭ 
00൨൭ ഭി ഭട 
6൨൫! ൦ഠല॥റ9 ഭാ 
൦൦0൦൦ 60൦ ഠധ൭ 
0ദേറ൦ിധുഭ! ഭാദ൦ഒഠ൦ 
ഭാഗേ 

807൭൦ റ% റ 

60൦ റൌ ന്യം ഫേക്‌ 
ക്ഠറാ൦നഭി(യം 
നേന; 

8൦ ഠ൦ടേന 

ക്ലിഠിയ 

കഠിഠ ഠി 
ഒധനിറദയിം൨ 

ടിന 

പി 

ടം ഥാ 
൭0൧1൭൯൧൨ 
ടിന; 
0ംനഭയിഠഭ॥പ/ ടട! 


നിഭഭധര 


ഠാ! ടഠ॥ഠഭ 
ക്ഠാടഠഥയിഠറെ 

4൭൦൨൭! റഥലധറദ്ധലിപഹമ 
4൨ ൦റഭ! ധഠിഠ ഒറ 

4൦ 60൦! 1൭൦ 

4നമനഭ। 1വഭ 'പനഥ൩൭'കുറഠ്‌ 
5 രെല്വ്ഥള 

5൮൦ 

൫൭൦ ഉഭടനദധല്മ “൧൨ 
8ംലറടടട 

ദവ ഭയഠഥ 


ആവ്യതപാസ്‌ചുരനികള്‍ 
ആസംജനം 

ആഴം 

ആര്‍ദ്രകാരികള്‍ 
ആര്‍ദ്രണം 
ആര്‍ദ്രണശക്തി 

ആര്‍ദ്രത 


ഇടനാഴി 
ഇന്‍ക്ൃയബേററുക 
ഇമ്മ്യൂണ്‍ ഗ്ലോബ്യലിന്‍ 
ഇസ്‌കിയ കുമാനം 


ഉച്ചാവ്ൃത്തി 
ഉദാസിനീകരണം 
ഉരുകല്‍ ബിന്ദു 
ഉല്‍പാദം 
ഉല്‍പാദന വ്യയം 
ഉറയല്‍ താപം 
ഈറവുക 


ഭജുപ്രസാര അമോണിയ 


എമള്‍ഷന്‍ 
എമള്‍ സികാരി 
എമള്‍ സീകരണം 
എമള്‍സീകരണശക്തി 
എയ്‌ ോഖെമക്‌ 2൧൪ 

എയ്‌ മോമജീനസ്ധ്‌ 
എസ്പ്‌കരീഷ കോകൈ 
ഏകാത്മകത 


ഓക്സീകരണം 

ഒടി 

കാവ്‌ 

ഓസ്‌മോസന മര്‍ദം (ലായകമര്‍ദം) 


കടയ്യക ൽ 
കട്ടകത്തുക, ക്ലോഗുക 


കട്ടിപ്പാല്‍ 
കഠിനചീസു” 


. പിയ ാരടധടിമ ദ 


കഠ്ഭിഡറെടെട 
൧൭൧൭൨ 

ഗിയ ഭട 
ഗതി 
ഡഗസ്തിറള ഗൈ 
ധ്യ 


ക്വി 

1൦ഥഠ്ധാടം 

4ന൩നധറട ഉ100ധ11൨ നി 
ഭഠബിഭ। ൦൦൨ 


12൩ ന്ധ 
ധനി 
ഗിഭിയിറ2 ൧01൪൦ 

ി] 

൫൦൭ ൦ ഥ൦ഠഠ്ധരിഠറെ 
൫൭൨൭ 15 ന്വാട൦ധ൦ 
ഭി 


൧1൦൭൦ ടദാനടറട।ഠറ ൧ന൩ഠവ്ദ 


സധിഭിഠറ 

ടന്ധിഭ। നെ 
നധിഭ!₹1ംഒയി൨ 
സധിട!7പ1൨ഉ ഥഠഗ/ 


൧467൧൧൭൧6൦ 860൮൭0൧൦ 
൧/൭൧0൭൪൭൧൧/൫ 0/7 
6ംനഠുദറടഠ്യ/ 


രാംഠ്ഭയിഠന 

ലഭവം 

ദവ 

രടനഠയ്ഠ ഥ൦ടടടധദ 


ടി] 

പ] 
€ംനഠ്ദറടടഠ സ്പ 
11ദഥാ ഠനടടടട 


230 


കണനം 

കണിക 

കമ്മിരോഗം 
കരിങ്കൊറു 
കരിമ്പുസാര 
കര്‍ണകം 

കല്ച്ച 

കറവക്കാനുല 
കറവനാളി 
കറവശാല ൭ 
കര്‍ണം 
കാപിലറിമര്‍ദം 
കാലപ്പഭാവനം 
കുലിപ്ലേഗ്‌ 
കര്‍ബ്ുരിതം 
കര്‍മഗ്രന്ഥി 

കാറല്‍, വളിപ്പ്‌ 
കാററയോണിക ആര്‍ദ്രകാരി 
കിടാരി 

കിണ്വനം 
കിരണിതം 
കീറേറാണ്‍ജ്വരം 
കണ്ഡം, അണ്ടാഡ്ു്‌ 
കണ്ഡപാസു”ചുരനി 
കുരലടപ്പന്‍ 

കുളമ്പ്‌ ദീനം 
കൊയാഥ്ുലകം 
കൊയാഥഗുലീകൃതം 
കൊലാപ്‌സനം 
കൊളോയ്‌ഡ്യ്‌ പ്രകീര്‍ണനം 
കൊഴ്റപ്പൂ്‌ (മേദസ്സ്‌) 
കൊഴപ്പം (മേദാ്റും) 
കൈക്കറവ 

ക്ലസ്‌ നേദ്യം ബെച്ഛുക്ടെഠ?ക്കക 
ക്രീം പക്വനി 
ക്രീംരേഖ, ക്രീംവര 
ക്രിമനം 

ക്രീമറി വെണ്ണ 
ക്ഷയരോഗം 


ദിലി ഭസ്മ 

൧൦൦൧16൦൩ 

൧൫൦160൦൧ ഠിഭദഭേടദ 

ഭിം ദധദഗദ 

ദേറട ടധറ്റട൦ 

1ഠധ1൭ 

1ഠധ/൦ഭദഠര്‍ 

0010 ദേഡ്ധിഭ 

071100 ധാ൭ 

റ ടാ ലു 
1൧0൭ 

ദേല॥!ദറ ലാവ 

[1] 

റാ ലാട 

ചി] 

6ധറഠ%1൦റഭ! 91ഭറഠ്‌ 
ഒഭറലിഠ1യ 

ദേനിഠല്‍ഠ ഗി ദാദ 
13616൦ 

ദന നദയിഠറ 

1നഭഠിഭര 

1രഠടിട 

[2 

൫൪ യ്വാട ലാഭട19ധെി260൦ 
11ഭനേഠനഒലിം ടറോയിഠടട്സ്ട 
10% ഒറഠ ന൩ഠധ൪൨ ഠിടദദടട 
൫ഠാഭറധിഭന% 

റംഭദൃധ!ടഠ്‌ 

ം॥ഭ്ധാടദ 

ോ൦1ഠ ഠ॥ടഥാട൦ട!ഠന 

പി 

6൦, ഒഠി1ഠ 

ഭാ സ്പ്ിലിനമ ; 
റ്ഠണെഗ്്‌ഗന ഥശനാഗശണ 
൦ടദന ല്ഠാദറടഗ 
൦ടടന 1൨൭ 
ന്റ 
ടട ധാ 
സ്ധാോധഠടിട 


1, മം 
[നം 
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ജലാവ്ൃതം 
ജലരാശി 
ജലവിരാശി 
ജലവിഗശ്ലേഷണം 
ജ്വലനം 
ജലഭാജനം 
ജീനസ്‌ 
ജീവവിഷം 
ജീവസന്ധാരണം 
ജീവാഗ്നി (പൃുന്‍ സൈ) 
ജീര്‍൪ണന ഘട്ടം 


*ഭ' വക്രം 
ടൈഫോയ്‌ഡ്‌ 
ടൈടക്രേററുക 
ഡിഫത്തീരിയ 


തകരം (ഭി൯) 

തന്മാത്ര 

തന്മാത്രാവിന്യാസം 
 തന്മാത്രീയ പ്രകീര്‍ണനം 

താട 

താത്വികവേഴ്സ (ഉപാപചയം) 

താപഛഈര്‍ജം 

താപധാരണ പദ്ധതി 

താപധാരണ പാസ്‌ചുരനി 

താപനി 

താപവശഗി 

താപസഹം 

തരിക്തത 

തിരിച്ചൊഴുക്കി വാള്‍വ്‌ 

തിളനില 

തീവ്രതാപ പാസ്്‌ചുനൊി 

തീവ്രതാപഫ്ൃസ്വകാല 

പാസ്പ്‌ചുരനി 

തീവറവഴി 

തീഠറിമറ ട്‌ 

തുല്യം, തുല്യമാനം 

തുല്യാംകലായി 

തുഴ 


ഗവ്ധ്യശാസ്ത്രം 


ഗര [൭01൧1190 
1പഥവ്വം 
ദായം 
[പി 
ംന്പാധഭയിഠറ 
ഡെ ൭൫൨ 
൦] 

നാറ്റ 
ഗീഭ(ന൪ഗടറഠട 
നട 

ഭലഠ ൪ ധിമി 


ട1൫൩൦1ഠ ധേ 
൩൧1൨൧ $ 
൩10൭ 
[ചി] 


൨ 

7701൭01൭ 

1ഗീം16ഠധ1ഭ൦ ഠഠസിമൃധ൦ടയിഠന 

77ഴീ!ദഠധ!ദ൦ ഠ16൧൭0൦612൨ 

ഗഉദസിദ 

ഗിടെലാഠി!ഭന 

13൫ റെ 

13൦101൨൭ /0ീടയ്വാഠര്‍ 

1501010൭ ൬൩൧൭ 0൭8190126൦ 

116൭൦0 

നനദ! 

൩ഗനോഠ്ധറിം 

ഭിനടടട 

ലംഡ ഠിഗടടിഠറ ഡഭിഴട 

8൦11൭ ൧൧൦1൯: 

1519൨ സ്ഥാ വട ടറി" 

14൨ ന്വാട൦ഭധനട 1൨൧൦ യിനട 
ദ ധെലിമട 

ടേടഠി ഗവ 

ം 

8റുധിഗ്മിന; 

ലട! ഭഠിധരിഠന 

ഭി 
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നാളീവളര്‍ച്ച 
നാളീസ്രവം 
നിഗളിപ്പിക്കുക 
നിഗുഡം 
നിണവിസ്‌ഫാരി 
(സംവഹന ..--) 
നിണസിറം 
നിയന്ത്രണത്തൊട്ടി 
സിരാരക്തം 
നിരോക്സീകാരക 
നിരോധം 

നില്ലിടം 

നിര്‍ദിഷ്ട കിണ്വനം 
നിര്‍ധാരണം 
നിര്‍മലനി 
നിര്‍മാംസ്യപാക്യജനക വസ്ത്ര 


നിര്‍മേരദവ്യങ്ങള്‍ 
കൊഴ്ചപ്പിതരദ്രവ്യങ്ങള്‍ ] 
സനിര്‍വാത അറ 
നിര്‍വാതക്കറവ 
നീലശോണം, ഈത 
നീററുക 


പക്ചനം 

പരക്വിത ക്രീം വെണ്ണ 
പചനം 

പച്ചപ്പാല്‍ 

പരിക്ഷേപണം 

പരിണാമം 
പരിണാമകാലം 

പരിമാണം 
പരിസൂക്ഷുധാതു (അല്ലമൂലകുങ്ങള്‍) 
പശ്ചമഹാധമനി 
പശ്ചസ്തനധമനി 

പശ്ചാല്‍ പാര്‍ശ്വികം 
പശ്ചോദരധമനി 

പരര്‍ശുകം (വാരിയെല്ല്‌ 
പര്‍ശുകാന്തരാളം ന: 
പാടലവര്‍ണം 


ഗവ്്യശാസ്ത്രം 


൮൦% റാഷി 
൧൦% ടഠബ്ഠഥ 
വിഭ 
ര്വാഭഠധഭ 


൫ ഠഠി!1൭1ഠ൦ 

ഠാ ഭ്ധന 

റ! ലം 

ഡഗേഠധഭ 010൦൧0 

ഒംഠ്ധ്നള 

ല്പ്ഠന൦൨ 

ഭ॥ 

50൭൧1൦ "നേന ഭി 

86160൬൧൨ 

ലഭലിിെ 

സ൦൨൧൦ഠ൭൦൨ ബവിയാദൃറഠധട 
ധാനെ 


8൦0॥ടേ നഠറ 7൫% 
/ഠധന ഉഭറ 
൪/ഭഠധന സഗമ 
ദഗിഭധഡട 

വരം 


്ധലറിനാ 

റേ മന ാധറെ 
ഉടയ 

ഒഴ ന൩॥॥% 

ലിട്രാടടി!ഠറ 

06൦ 

ധ൦മയിഠറ 

ധ്യ 

ലേ ടി നേറെ 
ടലി ൦൭ 
ടലി സദന ഒറ 
അംഭ%ഒല്ഠ ഭട 
റാടടിഠ൦ ഭാഠിഠ സിറ! ഒ 
ധം 

1൨6൦ ൦ഠട1൭! ഒലാ൭ഠ൭ 

ലം 


പാദപേശി 1 സ്ധടഠി 
പാപ്പിലറീ സൈനസ്‌ ഭാ! ട്ട 
പാപ്പിലാരൂപം ഭ॥॥൧൩ ഭ൪ഠധട 
പപാരകല & കെറസനഭ 
പാരസ്രവം ൩ഭറടധാദട 
ഭ ഗം ടനാറട 

പ്രാല്‍ക്കല്ല്‌ നീക്കികള്‍. 7൦ ടനഠറ൭ നേട 
പാല്‍ക്കട്ടി (ചീസ്‌) ലിലി] 
പ്രാല്‍ ഫ്‌ളേക്കുകള്‍ ഷീ: ഴി 
പ്രാസ്‌ചുരീകരണം കേദഠധറിമമയിഠറ ൭ 
പാസ്‌ ചുരനി ഭെഭധേറിടെ 
പാര്‍ശ്വലം ബകസ്പായു 1.൭൦ ഭവ ലൊറേടഠ൦ 1൫൭൩ 
പ്രിന്നകിട്ട" ദ ധാഠഠിട 
പിന്‍ബന്ധം ദ ദമ01൨൩൬൭൧൭% 
പ്രിന്‍ഭാഗം ംഭ൬9ലിഠ൦ ഭ1ഠി൭ 
പിന്‍ശാഖ ടല നഭന്ധട 
പിധാനം ഭഗ! 11൭ 
പുംസ്ത്വഭാവം ഴീദദഠധ!!റട 7ദദധ0൦൭ 
പൂച്ഛരാഗം ൫ദധഠിഭ! 0൧൬൯൦൧൨൩ 
പുച്ഛസ്തനധമനി (ഭധാദ। സനദനദ൦/ ദനാ 
പുൂടകദ്രവം ലി ॥॥ധിഭ൦ ദ്ധ 
പുരുഷജന്‍ ക്ഥഠ൦ഠമൃടറ 
പുളിപ്പ്‌ 8൭ ല൨൭ 
ചളിപ്പ്‌ ഘട്ടം ഭലിഠഠ ഠ്‌ ഭഠധല്റഉ 
പൂര്‍വ ജഘന ധമനീ ൭ ധം ൦00൧൮ 
പൂര്‍വ ജഘന സിര ൦൭ ധാ॥൦ ഡരിറ 
പൂര്‍വജഘന സ്തു ൫൦൫ ാധഠ1ഠ 6000൨ 
കൂഞ്ഞെ ദ്ധ 
പൂര്‍വ വസ്തു $ 0 ലധടദഠ൦ 
ക്പൂര്‍വാനുകൂലനം ൫ ഠറഠിയിഠബ്നമ 
പ്ൃഥക്കരണം ടദ്യാദഗദയിഠറ 
പൃഥക്കരണതച്ചളി ടലാദയില൦ ടന 

_ പെപ്‌റെറാണീകരണം 1ഒഥയഠവി 2൭1൧൨ 
പേയ്‌വിഷം 8ഭഥിടട 
പേശീസ്തരരം 2൮0൭൧1൬൨൫൩ 
പോഷകനാഡി ലവം നഗ 
പോളം ധടധി 
പാര്‍ഗിക ലസികാ ഗ്രന്ഥി ഉഭഴനെഠട! ന്ഥ 91ഭവ 
പ്രക്ഷാളന ലായിനി ,  ഗഭഭിവിനള ഭഠ1ധ൯൦൨൩ 


പ്രചാലനം യ ഠാ 


പ്രചുരോദ്‌ഭവനം 
പ്രതല വലിവ്‌ 
പ്രതല ശീതനം 
പ്രതല ശീതീകരണി 
പ്രതിസ്ഥാപിതം 
പ്രബലനം 

പ്രസൂതി പൂര്‍വക്കറവ 
പ്രാചീരം (ഡയഫ്രം) 
ച്ലസന്‍റാ (മറുകട്ടി) 
ഡ്ല്ററ്‌ ഗണം 
പ്ലേററു്‌ താപനി 
ക്ില്‍ടരണം 


ഫ്രുക്‌റേറാസ്‌ (പ്രഴപ്പഞ്ചസാര) 
ബഹുകോഷ്ഠയാവയവം 
ബഹുസിതകം 
ബാഷ്ട്രീകൃതക്ഷീരം 
ബാഷ്ക്രീകൃത മണ്ഡക്ഷീരം 
ബാന്ധവ സബ്ബ്‌ ട7ലറസ്പ്‌ 
ബാഹുസിര 
ബാഹൃശ്രോണിനി 
ബാഫ്യോപസ്ഥധമനി 
ബീജീയ സമവാക്യങ്ങള്‍ 
ബീററ്‌സാര 
ഭബാട്ടില്‍പൂരണം 
ബോട്ടില്‍പൂരണി 
ബോട്ടുലിസം 

ബ്നള്‍, ശരാവം 


സ്‌മപദാര്‍ഥം 
രണം 


മണ്ഡകം 
മണ്ഡകരണം 
തണ്ഡക്ഷീരം 

മദജന്‍ 
തദോല്‍പാദി 
തദ്യസാര കിണ്വനം 
മധുരക്രീം 
മധുരക്രീം വെണ്ണ 


ഗവ്യശാസ്ത്രം 


അഥ॥ഴംഗഴിഠറ 
ഭധറദഠദ ൻ90റട1൧൨൩ 
ട്രധന൭ഠ൭ ഠഠഠ!1൨൭ 
ഭധറ്ഒഠട ഠായിജ് 
ട്ധാഭധധര്‍്‌ 

6 ന്വലഠഭയിഠറ 

൧൦ ലാദനഠന സ്മ 
൧൨൭൧൨൧൭൩ ര്‍ 
ലഭ 

൫൫൭൭ 00൮0 

൭൭൭ ൨൭൫൭൧൦ 
ലയി 


1ഡഠഠടര 
ര്‍ഴിധിയിഠഠനസ്വാദ൦ സറ! ഗു 
ം॥., ടഭഠഠഡിഠ്ടേ 
8, ഭാഠ൦ഒ%ഒഠ ന॥॥൦ 

6 ൭ലഠ൦ ൭൬90 ടിലിറ ന॥൦ 
230////5 ൧9///൭ 
ഒവി! പട്ന 
നന! !॥ദ൦ 
റെ! രാധഠിം ദന 
കിഉ! ഒദെധദയിഠറ 
8൭% ദധറുദല 

ഭംയിറാ 

ഭംിഎ /ഴീഭഠ്വ്റട 
ഭംഭധിടന 1 

ഭാഷ 


ക്ടവനഭദലിഭ! 
ഭന്ധം 


൬൩൩൭൦ 

ട്രിനസിന 

ട്ര സിം 

൭൭5൦ ഠല൭൨ 

ദടന്നറുടവിഠ 

ക്വംവാ॥ം "൦നറദയിഠന 
സ ൦൦63൩ 

ട്രഷ ൦൦ ാധ0 ൦, 


മധുരദധനം . ൭൦൭൫% ഡേ! 










മധുരിത കട്ടിപ്പാല്‍ ൫ ഠേറഠ്ദറേടട്‌ ന 
തധുരിത കുട്ടി മണ്ഡക്ഷീരം ട്രഷനെടഠ ഠഠലഠിഥെടടഠി ടിലിസ സ 
മധ്യകം ഗിംഠിഭ॥ & ലി 
മധ്യ പശ്ചതലം ഗദഠിഠ ഠഭയടിഠ ൭൭൭ 
തധ്യസ്തരര സീദ നഭ॥ 
മധ്യ്യോപാന്തം ല ൫ഴീോിഭ। ഠി 
മഫാധമനി ക 
മഹാസീരസ്ധ്രം 6൦൦൩൭൦ ഡറേരാദഴഭ 
മാംസ്യം താട 
മാംസ്യയാമും (അമിനോ അമ്ും) കമ്പ്‌ ഭഠിഠ്‌ 
മാധ്യമികോ ല്‍പന്നങ്ങള്‍ൾ 40൨50 ഗീദഠി ദസ ല൦ഠഠ്ധ ടഃ 
മാനകീകരണം 5ദറഠ്ദഗ!മദയിഠന 
മാൾട്ടസാര (മാള്‍ട്ടോസ്‌) ഴഗീകിാടട 
മിഥ്യാഗര്‍ഭിണി 1 ഭദധോഠഠ 07ന്‌; 
മുകള്‍ ഭാഗം 00൦0 ൭0% 
മുണ്ടന്‍ കൊ.മ്പ്‌ 5൩൧ ൯൪൧൦൩ 
മുന്‍താപനി 0൭൨൭൭0 
മുന്നകിട്ട്‌ ൦൦൭ ധഠഠിഭ7 
മുന്നഗ്രം കനലി ൧ഠ൦ഠിദ൦ 
മൂ൯പാല്‍ ൭൦1ഠടയധന 
മൂല 16% 
രലക്കപ്പ്‌ 198 വോ 
മൂലാധാര ധമനി ദിറദദെ। ദ നി 
മൂലാധാരനാഡി ഭല്റദെ! നട 
മൂലദ്രവ്യം, പ്രോട്ടോപ്ലാസം ൫൧൪൧൧15൩ 
മൂലസ്തരം ഭഭടദ। നനവോടെ 
മുദചീസ്‌ ടം ൦൨൭൫൭൭ 
കെഴപ്രായം, ഇഴക്കമുള്ള ഗാവ 
മേദകല കീഠിഠാഠടട 1ടഭധട 
മേദഗോളിക (കൊഴ്ചപ്പ്‌കണിക) 6൭% 1ഠ0ധി1ദ 
മേരുദണ്ഡം ൪/൦! ഠഠ1ധന൩൬൨ 
മോണോസക്രയിഡ്‌ (ലഘുസിതകം) എീലറാടദഠഠഘഠിട 
മോരു പൊടി ഇ ധാധയാദന്പി 

യന്ത്രക്കരവ കഗീഭഠ്വിറട ൩90൧൭ നി 
റ്‌ 


രചന 
രേഖാപ്രണാളീ 
രോഗവാഫഹകന്‍ 
രോധം - 
രോധനം 
രോപണം 


ലംബാക്ഷം 

ലംബാര്‍ കശേരൂ & 

ലംബാര്‍ പ്രദേശം. 

ലംബാര്‍ സിമ്പതജാലിക 

ലഘ്യമാംസ്യം 

ലവണജലം 

ലസികം 

ലസികഗ്രന്ഥി 

ലസികനാളി 

ലസികവീക്കം 

ചാക” ോഠാബാമ്പറ്ലസ്പസ്‌ കേസ7മൈ 

ചാക്‌മോോബാസക്സ്്‌ 
അസ്പദ്ധോേഫ?ലസ്പ്‌ 

കക്‌ മാഖബസ്വക്ലസ്സ്‌ 
ബെറാംശേരക്കസ്പ്‌ 

ലായകത്വം 

ലൊപം 

ഖ്യൂമന്‍ (അവകാശിക) 


വംക്ഷണനാളി 
വംക്ഷണലസിഷഗ്ര സ്ഥി 
വംക്ഷണസ്സായു 
വക്ഷനാളി 
വക്ഷീയകശേരു 
വന്ധ്യ 

വന്ധ്യനം 
വരണാത്മകക്രിയ 
വലതുകര്‍ണം 
വലതുകര്‍ണിക 
വസവെണ്ണ 

വര്‍ണകം 
വര്‍ണകന്യൂനീകരണം 


വര്‍ത്തുള ഞൊറി 


നാന 
1൭൧൧11൭൮ ഠഭറഭ! 
ദവി 

ഭരം 

൦൦10൭1൧൨ 
1നഥ1ഭനദയിഠറ 


൪/നനിഠഭ।! ഓാറിട 

1ധന്വാഭ൦ പോലാ 

1ധന്ാഭ൦ ൦്!ഠറ 

1ധന്ഥാഭ൦ ൮ ന്വാഭയറടയെം ഥ1ഭാഡട 
ട്ട ൧൦0൪൭൭1൨ 

8൨൨൭ 

൮൬൩൧൨൩ 

1൩൧1൨ ഉ1ഭറഠ്‌ 

1൬൧൩ ഡടെടഭ! 

വ്ദഭഘാനേറെ; ഠ 1,൬൧൨ ഭ്‌ 
൧൫൧7/0൧൭൧///൧5 0൭8/ 


2൭070൧൭൧///൧5 ഒ0൧/20൧/)//൧5 


൧൭00൧൧൭൧///൧5 ൧/൧/0൭൧/൧൧൭ 
ടംധാ॥॥ 

ക്യാ 

ധന 


1൨൭൧൨൧! ംദ0ഭ! 
1ഏധിനഭ! ൮൩൧൨൩൨ ഉ1ദവാ 
1മുധി൨൭॥ ॥2ദന൦൦൩% 
അഠ൦൭ഠ൭ ദ്ധഠ% 
ഠമഠിഠ ഡോ 


സാക്കേതികപദാവലി 


വര്‍ത്തുള തന്തു 

വാക്രിയനം 

വാക്രിയനി 

വാതകം 

വായുഭദം 

'വായ്യമണ്ഡല ഡ്രം സംസ്ക്കരണം 
വായുസ്ഥലം 

വാള്‍വ്‌ വിന്യാസം 
വികസനം 

വികര്‍ണമായി 

വിക തീകരണം, വികരണം 
വിജാരണം 

വിപ്പിങ്ങു്‌ ക്രീം 
വിഭാജിക്ഷീരം 
വിലയനശക്തി 

വീക്കം 

പീതപിണ്ഡം 

വൃഷണസഞ്ചി 

വെണ്ണ 

വെണ്ണത്തരി 

വെള്ുയരയക്ുല്‍ 

വെണ്ണയെള്ളു (കൊഴ്ചപ്പുവെണ്ണു) 
വെന്തസ്വാദ്ദ്‌ 

വേധനം 

വേധനശക്തി 
വൈകല്ലികമായി 

വ്യതിരിക്ത കണിക 
വൃഫീയരോഗം 

വ്വണം 


ശിഷ്ടട്രവ്യം 

ശിഷ്ട വസ്ത്രക്കള്‍ 
ശീതനം 

ശീതനി 
ശീലപ്പുവ്‌ 
ശീര്‍ഷസ്തന ധമനി 
തുക്‌ള ബീജം 
കൂഷ്‌കനം 
ശ്രഷ്‌ക്കന അറ 


ധിം 100൭ 
സാടെയിഠറെ 

തി 

ദ്ര 

ക്വ യളന൯ 

ക൦ന൩ഠടഥാ൨ടിഠം ഠ൦ധനസ ഥാ 
ക്വ ഭഗ 
കനമുാനേനെ ൭൪ പലിഡടെ 
ഭനുഭ൨ഭ।ഠ൨ 

൭2൦൨1൦  “ * 
ഇദറദധടയിനെ 
ഠേധഠ൦൦൩ | 
ഡഗ്വ്ഥഥ1ള ഒ 

ലാട ൭90 ൩ 
ടടഠ!ഡ്റ ാഠഡട൦ 
ച്‌] 

ഠ്ാധട 1൮൩ 
5൦൦൪൭! ടദഠ 

ധം 

ഭധധെ ഉറി 

വെ ഡാറ്റ 

ഭധ ഠ॥॥ 

ഠി "1ഫാധം 

റേ ദൻിഠറ 
റയി 0ഠഗ൦ 
കിഴേ 

ഇടെ റു മറഡിട 
ട്രടാന്പ്ം ഠിടഭേടട 
വ്വം 


868॥ഠധദ। നട ൦ 

ഗ/ഭഭ൬6 07 ഠഠ്ധഠ8 

ംിി] 

൭൦൦1൭0 

൫൦5൭൦൭ 
വിദ! നദനനനദ൦ ദ 
ഭാനാ 2:ഠദ ി 
സിഡ 

ഉഡിഡ ്ഫന്പാറേ 


ശവസനവേഗം 

ശ്യാനത 

ശ്ോണി 

ശ്രരോണിദരം 

ശ്വേത തന്തുക 

ഷണ്ഡനം 

സംക്ഷോരണം 

സംഗി 14 4 ഷ്‌ 
സംഭരണി 

സംലയിക്കക്‌; സംലീനമാവുക 
സംവഹനം 

സംവഫന. ശയ്യ 

സംവാതനം 

സപ്തം 

സംശ്ലേഷണം 

സങ്കരം 

സഞ്ചയം 

സത്വപരിണാമം, ഉപാപചയം 
സത്വ പരിണാമ ശിഷ്ടവസ്തക്കള്‍ 
സന്നിവേശത 

സമസന്തതികം 


സമസ്ഥാനികപഠനം, ഐസോള്ലോപ്പു്‌ 


സമീകരണം 
സസ്തനി 
സഫയോജനം 
സഹസബേന്ധം 
സരഗസംഭരണം 
സര്‍പില 
സര്‍പിളസന്നി 
സാതഫിക വേഴ്‌ച 
സാന്ദ്രീകരണം 


കല1രദയിം 


5ഠഭമൃട ൭൮൦ 
6൧൭168൭൭ 
ഠോദഡെയിഠറ 
/ഭടഠധിഭ൦ ഉര്‌ 
൪/റെഴിഭഴിഠറ 
ലിംഭദ്‌ 
ട്രനതടടിട 
ഹാല്‌ 
കഠഠധനധി!ഭയിഠറ 
176550018൩ 
1ഗീടെലാഠ॥ഠ൦ ൧൭൭9 20 ഠഠ്ധഠട 
1൨൦0ഠഠധിഭ0॥॥1/ 
11ംനഠമൃടനദഠവട 
10% 81ധ/ 
£ദുധടിഠന 


. ഴീഭനനദ! 
.ടനടഴിടസ 


ഠോണടിദരിലെ 

സുഭി! ടര ടറു൭ 
ഭരി! 

വ്ാധിഭറ "ഡെ 
ഴീദെദഥാലി!!ടന 
ഠംഹാടനടടന്‍ിഠറ 
ഭദ!ദറഠടഠ്‌ ൭1816 
ടലി 

5൫10൨൭ ടഠ1ധയിഠ൨ 
ഭധാദ൦ "ദ൦ന൦റെയിറഉ 
(ദേസാഠ൩ഠ൦൭൭ 7൭൦൪൧൦ 
241൨1൦ ംദഗിഭമുട 
രന്്വാടയടയം റസ 
ടിന 

൪/നേോഠധട ഠി൦ഠിഭ 





ജിന ലം 
ി ലു 
ന ലു 
അകിട്ട്‌- ഉല്‍പത്തി 56 ഐം സി. ഡി. പദ്ധതി 8൫; 
അകിടിെറ അനാട്ടമി 59 കാവുകള്‍ 22൭ 
അകിടിന്‍െറ അന്തസ്സംരചന ൫60 കുടയലിനെ നിയന്ത്രിക്കുന്ന % 
അകിടിനന്‍െറ വളര്‍ച്ചയും ഘടങ്ങള്‍ 176 
വികാസവും പി കടയല്‍ 174 
അകിടിലെ കോശനിര (67 കുട്ടിപ്പാലും പാല്‍പ്പൊടിയും ൫൪ 
അകിടിലെ ഗ്രന്ഥികള്‍ 61 കരന്ൂകാറലികളിലെ രോഗനില.-. 
അകിടിലെ ധമനികള്‍ 63 ന കേരളം 32. 
അകിടിലെ നാഡീവ്ൃഫം 66 കുന്നുകാലിസംഖ്യ ഇന്ത 2,8 
അകിടിലെ ലസികവൃഫം 65 കന്നുകാലിസ ംഖ്യാവര്‍ധന..ഇന്ത്യ - 32 
അകിടിലെ സിരകള്‍ ി കുന്നുകാലിസംഖ്യാവര്‍ധന ... 
അടപ്പിടല്‍ 157 കേരളം 32 
അണുവന്ധ്യനം നടത്തിയ കന്നുകാലിസാന്ദ്രത 33 
ഉപകരണങ്ങള്‍ 123. കഴ്ചകല്യം അണുവന്ധ്യനവും 140 
അധിവര്‍ധനം 178 കറവപാര്‍ലര്‍ 131 
അപകേന്ദ്രക്രീമനം 161 കറവയന്ത്രങ്ങള്‍ ൭0,141 
അമ്ലത 220 കറവയ്യടെ സാങ്കേതികത 89 
അമുശുചികള്‍ 137 കറവശാലയുടെ പ്ലാന്‍ 127 
അയര്‍ഷയര്‍ 21 കാബിനററ്‌ ശീതനി 156 
അലൂമിനിയം 145 കാമെംബര്‍ട്ട്‌ ചീസ്‌ 189 
ആട്ടിന്‍പാല്‍ 208 കാലപ്രഭാവനം 192 
ആദിസ്തന്യപങ്ങള്‍ 6 കാര്‍ബോ ഹൈഡ്രേററ്‌ 41 
ആപേക്ഷികസാന്ദ്രത 219 കീവില്ലേജ്‌പദ്ധതി 36 
ആവ്യതപാസു്‌ചുരനികള്‍ 153 കുപ്വിപാസ്‌ ചുരീകരണം 153 
ആളോ ഫരിപാല്‍വിഹിതം കുഴല്‍വളയപാസ്‌ചുരനികള്‍ 152 
ഇന്ത്യയില്‍ 15 കൃത്തിമബിീജസങ്കലനപദ്ധതി 37 
ആര്‍ദ്രകാരികള്‍ 138 കേസീന്‍ 198 
ഇനംതിരിക്കല്‍ 146 കൊഴുപ്പുകള്‍ 42,96 
ഇനാമല്‍സംഭരണികള്‍ 140 കൊഴ്ചപ്പ്‌ദവ്യനിർണയം 7 
ഇന്‍ഡോസ്വിസ്സ്‌റുപ്രോജക്ട്‌ 39 കൊഴ്ചല്പിതരദ്രവ്യങ്ങള്‍ 219 
ഉല്‍പാദനമേന്മയ്ക്ക്‌ കൊഴ്ചപ്പ്‌ വെണ്ണ 203 
പോഷകാഫാരം 48 കൊഴ്ചപ്പുശതരാനം നിയന്ത്രിക്കുന്ന 
ജൂണമര്‍ദതലം 93 ഘടകങ്ങള്‍ 163 
എന്‍സൈമുകള്‍ 110 കോട്ടേജ്‌ ചീസ്‌ 189 
എമള്‍സീകരണം 171 കോളറ വന 
എരുമപ്പാല്‍ 207 ക്പാര്‍ട്ടര്‍നറി അമോണിയം 
ഐസ്‌ക്രീം 190 1) യാഗികങ്ങള്‍ൾ 142. 
ഐസ്‌ക്രീമിന്‍െറ ഷി ക്ഷയരോഗം [ ല്‌ 117 
മൈക്രോബയോളജി 193 ക്ഷാരശുചികള്‍ 137 


ന്നു 


244 
ക്ഷീരക്കൊഴ്ുല്പ്‌ 209 ജമുനാപാരിവര്‍ഗം 
ക്ഷീരഗൃഫം 132 ജലം 
ക്ഷീരജന്‍ 79 ജലവിതരണം 
ക്ഷീരണത്തിന്‍െറ ഫിസിയോളജി 84 ജാഫറാബാദി 
ക്ഷീരതാപനികള്‍ 153 ജീവകങ്ങള്‍ 
ക്ഷീരമാംസ്യം 97,209 ജീവവിഷങ്ങള്‍ 
ക്ഷീരസാര 209 ജീവാണുപരിശോധന 
ക്ഷീരശ്രവണം . 78 ജേഴ്‌സി 
ക്ഷീരോല്‍പന്നങ്ങളുടെ ഉല്‍പാദന ,. ടൈഫോയ്‌ഡ്‌ 
നിരക്കു” -- ഇന്ത്യ 14 ട്രോണ്‍ഡ”്‌പാല്‍ 
ക്രീം ഉദാസീറകര്‍ണം 173 ഡക്കാചീസ്‌ 
ക്രീം നിര്‍ധാരണം 173 ഡായിഷ്‌ റെഡ്‌ 
ക്രീം പക്വനം. 174 ഡിഫ്‌ത്തീരിയയും 
ക്രീം പാസ്‌ചുരീകരണം 173 തൊണ്ടവീക്കവും 
ക്രീം പ്ൃഥക്കരണം 158, 173, ഡെൈലാതൈല്‍ സ്റ്റില്‍ 
ഖോവ & 203 ബന്റ്റോള്‍ 
ഗവ്യനം ഇന്ത്യയില്‍ ി തയിരിന്‍വെള്ളം 
ഗവ്യനത്തിനന്‍െറ ചരിത്രം । തലശ്ശേരിവര്‍ഗം 
ഗവ്യനത്തിനന്‍െറ താപധാരണപദ്ധതി 
വ്യാവസായികവശം ട്‌ താര്‍പാര്‍ക്കര്‍ 
ഗീര്‍ 19 തീവ്രതാപഫ്രസ്വകാലപദ്ധതി 
ഗുതത്വക്രീമനം 160 1987 
ഗെര്‍ബര്‍പദ്ധതി 218 തീററിമറ 
ഗേണ്‍സി 24 തുഷാരണം 
ഗോസംരക്ഷണപദ്ധതികള്‍--- തൂക്കിനോക്കല്‍ 
കേരളത്തില്‍ 35 തേച്ചുകഴ്ചകല്‍ 
ഭഗാസംരക്ഷണരംഗത്തെ തൈരു 
സാങ്കേതികജ്‌ ഞര്‍൪..കേരളം 55 തോഗന്‍ബര്‍ഗ്‌ 
ശഗോസംരക്ഷണസ്ഥാപനങ്ങള്‍ ദേവ്‌നി 
ച കേരളം ട്ട്‌ ദ്വിനാളിശീതനികള്‍ 
ഘീര്‍ 204 ധാതുലവണങ്ങള്‍ 
ചീസു* 180 ധാരണത്തൊട്ടികള്‍ 
ചീസിന്‍െറ ഘടന 181 നഖരത്തുക്കം 
ചീസിന്‍െറ രാസഘടന 183 നാടന്‍വെണ്ണ 
) നിക്കല്‍ 
ചുരത്തല്‍ 86 നിരോധനസിദ്ധാന്തം 
ചുവന്ന സിന്ധി 17 നിലം 
ചെഡാര്‍ ചീസ്‌ 182 നില്ലിടവും ഇടനാഴിയും 
ചെമ്പുകൂട്ടുകള്‍ 144 നിര്‍ദിഷ്ടകിണ്വനങ്ങള്‍ 
ി ്ു 206 നെയ്യ്‌ 


111 
220 


117 
207 
207 

25 


119 


153 
129 
193 
148. 
134 
199 
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